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Miles Smiles Ş$tGaranti 


RIXOS 


HOTELS 


01 Ağustos-31 Aralık 2017 tarihleri arasında Opet, CarrefourSA, Arçelik, Beko, TeknoSA, Watsons, Enterprise üye işyerlerinde 1 TL harcama karşılığında 2 Mil, 
Rixos'ta 4 Mil kazanımı gerçekleşecektir. Mil kazanımı sadece Garanti Bankası POS'larından Miles&Smiles programı üyesi işyerlerinde Miles&Smiles Kredi Kartı ile 
yapılacak işlemlerde geçerlidir. Kampanya müşteri bazındadır ve bir müşteri 1 ayda Opet, CarrefourSA, Watsons ve Enterprise harcamalarından en fazla 5.000'er 

Mil, Arçelik, Beko ve TeknosSA'dan 10.000'er Mil kazanabilir. Rixos otellerinde yapılacak harcamalarda Mil kazanımında sınır yoktur. Firmalardan yapılan 
alışverişlerden kazanılan Miller harcamaların yapıldığı ayı takip eden ayın 5'ine kadar yüklenecektir. 


Geçtiğimiz günlerde bir arkadaşım başka bir yerde duyduğu tek bir cümleyi söyledi: 


“Parantezin başı sıfırsa, içindeki sayıların toplamının hiçbir değeri yoktur.” 


Bu sözün o an için bana yaşattığı etkiye ister 'aydınlanma' isterseniz de “başından 
aşağı kaynar sular dökülmesi” diyebilirsiniz. 


Hayatta hepimiz kendimizi bu yeryüzünde bir şeyler tanımlama, etrafımızdakilere 
tanıtma ihtiyacı hissediyoruz. Kimimizin yaptığı yemeklerin lezzetinin yanına 
yaklaşan yok, kimimizin ev kadınlığı su götürmez, bazılarımız için hayatımız, işimiz/ 
sporumuz/çocuklarımız/vb. uğraşlar demek. Her birimiz bu dünyaya bir iz bırakmak 
istiyoruz, ismimiz anıldığında insanların aklına iyi/başarılı/güçlü, bizi diğerlerinden 


farklı kılan yönlerimizin gelmesi dileğimiz. 


Birbirini takip eden her gün, dünkü versiyonumuzdan daha iyi olabilmeyi 
hedefliyoruz, ne de olsa rakibimiz başkaları değil, tüm motivasyon koçlarının 
öğrettiği gibi, tek rakibimiz dünkü biziz. 


Peki bu birbirini izleyen çabalar, emekler, kimi zaman yere düşüp geri kalkmalar 
parantezinin dışındaki çarpanımız ne? En baştan kulluğumuzun gereği olarak hatalı 
olduğumuz, Yaradılışımızın asıl amacı olarak yapılması gerekenler, halis niyetler 
kısmında nasılız? Şahsım olarak en büyük yanılgımı söyleyecek olursam yaptığım 
iyiliklerin, yerine getirmek noktasında yüzüme bulaştırdığım sorumlulukları 
sileceğini sandım yıllarca. Halbuki biriken o minik minik çabaların hepsi sadece 


parantezin içindekilerdi. 


İster mükemmel yemekler yapalım, ister harika bir eş/anne/çalışan/yönetici vs. vs. 
olalım... Sonuçta tüm parantez kapatıldığında en baş sorumluluk çarpanımızı 


yapabilmiş miyiz, işte esas mesele... Rabbim hepimizin yardımcısı olsun. 
Selametle... 


Hatice Özdemir Tülün 
Lokma Dergisi Genel Yayın Yönetmeni 
hatice.tulunelokmadergisi.com 
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> 4 Mi 


Bellona, hayatınızın her anını 
güzelleştirmek için 

yepyeni koleksiyonlarıyla, 
hep yanı başınızda! 


BE İl, e N A bellonamobilya A bellona) (O) bellonamobilya 


TAM MEVSİMİ 


Yaz geldi, geliyor derken bitiverdi bile. Nasıl geçtiğini 
anlamadığımız vakitlerin ardından, geldi yaprakların döküldüğü 
mevsim, sonbahar. Havaların hafifçe serinlediği ŞU günlerde, 
rahatlıkla bulabileceğiniz sonbaharın sebzeleriyle sizlere yine p€ 
çok değişik tarif hazırladık. Tam mevsiminde, sonbahar sebzeleri 
kokutsun mutfakları... 
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Tam 
Sufle 
a:4 
©: 20 dakika 


8:30 dakika 
* : Kolay 


Malzemeler: 

*200 gr kuşbaşı doğranmış tavuk 
* Yarım paket mantar 

*2 çorba kaşığı zeytinyağı 

*2 adet koçanlı mısır 

*Tuz 

»* Karabiber 

*l paket krema 

* Yaprak milföy 


Hazırlanışı: 

Tavukları, mantarı ve 
zeytinyağını bir tavaya alıp 
suyunu çekene kadar soteleyin. 
Tezgâhta, dikine keskin bir 
bıçakla mısırları sıyırın ve tavaya 
atın. Biraz daha kavurun. Tuzunu 
ve biberini serpin. Sufle kaplarına 
paylaştırın. Kremayı da üzerlerine 
paylaştırın. En üstünü tezgâhta 
inceltilmiş milföy yaprakları ile 
kapatıp üzerlerine buharın çıkışı 
için birer çizik atın. Bir tepsiye 
yerleştirip, önceden ısıtılmış 180 
derecelik fırında kızarana kadar 
yaklaşık 30 dakika pişirin. 


Pa ET 2 
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a:4 

©: 20 dakika 
#:30 dakika 
» : Kolay 


Malzemeler: 

*1 bağ ıspanak 

*l paket doğranmış istiridye 
mantarı 

*2 çorba kaşığı zeytinyağı 

eYarı dirilikleri gidene 
kadar haşlanmış lazanya 
yaprakları 

* Yarım su bardağı ufalanmış 
keçi peyniri 

e Yarım su bardağı su 

*l paket krema 

“Tuz 

* Karabiber 

Üzeri İçin: 

*Kiraz domates 


Hazırlanışı: 

Ispanak, mantar ve 
zeytinyağını tavaya 

alıp suyunu çekene 

kadar soteleyin. Tuz ve 
karabiber serpin. Lazanya 
yapraklarının ortasına 
soğuyan harçtan paylaştırın 
ve sarıp, kürdanla sabitleyin. 
Domates takın, yağlanmış 
fırın kabına dizin. Üzerlerine 
bir kâsede karıştırdığınız keçi 
peyniri, su ve kremayı ilave 
edin. Üzerini yağlı kâğıt ile 
kapatıp yaklaşık 30 dakika 


pişirin. Sıcak servis edin. 


Her mevsim 
tam mevsimi. 


BOSCH 


Yaşam için teknoloji 


Çekmeceli derin dondurucu 

At enerji sınıfındaki Bosch çekmeceli 
derin dondurucular, tüm lezzetleri 
ilk günkü tazeliğiyle korur. 
www.bosch-home.com.tr 


TAM MEVSİMİ 


w 
A, | 
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©: 20 dakika 
w: 25 dakika 
» : Kolay 


Malzemeler: 

*e Yarım paket 
doğranmış mantar 

*2 çorba kaşığı 
zeytinyağı 

*1 kâse haşlanmış 
doğranmış bamya 

*4 adet sandviç tam 
buğday ekmeği 

Sos İçin: 

»1 kâse taze fesleğen 
yaprağı 

*2 çorba kaşığı 
zeytinyağı 

*1 dişdövülmüş 
sarımsak 

Üzeri İçin: 

» Rendelenmiş eski 


kaşar 


Hazırlanışı: 

Mantarı, zeytinyağı 

ve bamyayı tavaya 

alıp suyunu çekene 
kadar soteleyin. 

Tuz ve karabiberini 
serpin, soğutun. Sos 
malzemelerini havanda 
dövüp püre haline 
getirin. Ekmeklerin 

iç kısımlarını oyun 

ve hazırladığınız 
sarımsaklı sosla içlerini 
sıvayın. Sebzeli harçla 
doldurun ve üzerlerine 
bolca rendelenmiş eski 
kaşar serpin. Önceden 
ısıtılmış 180 derecelik 
fırında kızarana kadar 
yaklaşık 25 dakika 


pişirin. 


Yemek yapmanın N 
en kolay yolu: aşan tkr 
AutoCook Pro. 


<> Kolay ve hızlı pişirme 
Yeni AutoCook Pro'nun çok fonksiyonlu 
otomatik hazır programları sayesinde 
lezzetli yemekler pişirmek artık çok kolay. 
İster tarif kitabı ister mobil uygulamasıyla 
her seferinde mükemmel sonuç garanti. 
www.bosch-home.com.tr 


Buharda 
pişirme 


Sous vide ve çok daha 


Kızartma a 
pişirme fazlası... 


Fırınlama Pişirme 


çi di 


TAM MEVSİMİ 
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Malzemeler: 

*l adet hilal doğranmış mor soğan 

*3 çorba kaşığı zeytinyağı 

*2 dilim jülyen doğranmış 
antrikot 

*1 adet koçanlı mısır 

*1 kâse doğranmış haşlanmış taze 
börülce 

*l adet küp küp doğranmış 
kırmızı erik 

*Tuz 

* Karabiber 

Servis İçin: 

*2 çorba kaşığı rendelenmiş 
parmesan 


Hazırlanışı: 

Soğan ve yağı tavada yüksek ateşte 
sotelemeye başlayın, antrikotları 
ilave edin. Tezgâhta dikine keskin 
bir bıçakla mısırları sıyırın ve 
tavaya atın. Suyunu çekmeye 
başlayınca kalan malzemeleri 
ilave edin ve harmanlayın. Etler 
istediğiniz dirilikte pişince servis 
tabağına alın ve parmesan peyniri 
ile serpip servis edin. 


MO DA Life 


Türkiye'nin Düğün Paketçisi 


fl / ModalifeMobilya modalife.com 


TAM MEVSİMİ 
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Esiy Turlu 


©: 20 dakika 

w: 1 saat 

* : Kolay 

Malzemeler: 

*6 diş doğranmış sarımsak 

*l adet kıyılmış kuru soğan 

*2 adet halka doğranmış taze 
havuç 

* 4 su bardağı zeytinyağı 

el tatlı kaşığı dolusu domates 
salçası 

el tatlı kaşığı pul biber 

*1 kâse taze ayıklanmış barbunya 

*1 kâse doğranmış taze patates 

*l kâse taze bamya 


Hazırlanışı: 

Sarımsağı, soğanı, havucu ve 
zeytinyağını tencereye alın, 
sotelemeye başlayın. 2 dakika 
sonra salçayı ekleyin ve karıştırın. 
Kokusu çıkınca pul biberi ilave 
edin ve onun da kokusu çıkınca 
tuzunu serpin. 2 parmak sıcak 
su ekleyin. Havucun pişmesine 
yakın kalan malzemeleri 

ilave edin ve bütün sebzeler 
yumuşayana kadar yemeğin 
kendi suyunda pişirin ve ılık 
servis edin. 


Yaşam'Senin 


— — 
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a:2 

©: 15 dakika 

8:30 dakika 

* : Kolay 

Malzemeler: 

*l adet jülyen doğranmış 
havuç 

*1 kâse taze doğranmış 
börülce 

*2 adet doğranmış sivri biber 

*1 adet koçanlı mısır 

“Tuz 

*e Zeytinyağı 

Servis İçin: 

»*Yoğurt 


Hazırlanışı: 

Tezgâhta dikine keskin bir 
bıçakla mısırları sıyırın ve 
kenara alın. Mısır ve kalan 
sebzelerin hepsini kevgirli 
bir tencereye alın ve buharda 
ağzı kapalı olarak pişirin. 
Servis tabağına alın, gerekli 
görürseniz tuz serpin ve 
zeytinyağı gezdirin. Servis 
yaparken üzerine yoğurt ilave 
edin. 


TAM MEVSİMİ 


m: 

©: 20 dakika 

8: 50 dakika 

» : Kolay 

Malzemeler: 

Köftesi İçin: 

*200 gr köftelik döş kıyma 

“Tuz 

* Karabiber 

*l avuç kıyılmış maydanoz 

*l çay kaşığı yeni bahar 

İçine: 

*1 kâse taze ayıklanmış barbunya 

*2 adet halka doğranmış taze 
havuç 

*1 kâse doğranmış taze patates 

*3 adet sivri kırmızı biber 

*Taze kekik dalları 

*3 çorba kaşığı zeytinyağı 

“Tuz 


Hazırlanışı: 

Köfte malzemelerini bir kâsede 
5 dakika yoğurun. Misket 
büyüklüğünde yuvarlayın. İç 
malzemelerini bir karıştırma 
kâsesinde harmanlayın. 
Yağlanmış orta boy fırın kabına 
yayın. Köfteleri de üzerlerine 
dizin, yarım bardak su dökün. 
Üzerini yağlı kâğıt ile kapatın 
ve bütün sebzeler yumuşayana 
kadar pişirin. 5 dakika da kâğıtsız 


pişirin. 
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a:4 

©: 30 dakika 
8:30 dakika 
* : Kolay 


Malzemeler: 

Krep İçin: 

el su bardağı süt 

* 4 su bardağı su 

*l adet yumurta 

*l çorba kaşığı zeytinyağı 
*34 su bardağı un 

*Bir çimdik tuz 

İçine: 

*2 çorba kaşığı zeytinyağı 
»1 kâse arpacık soğan 

*1 kâse doğranmış mantar 
*1 dal kıyılmış taze biberiye 
*Tuz 

* Karabiber 

*Pul biber 

*Dil peyniri 


Hazırlanışı: 

Krep malzemelerinin 
hepsini bir balon telle 
karıştırıp çırpın. 15 dakika 
dinlendirin. Hafif yağlanmış 
tavaya birer kepçe döküp 
arkalı önlü pişirin. Harç 
için tencereye zeytinyağını, 
soğanı ve mantarı alıp 
sotelemeye başlayın. Suyunu 
tamamen çekip soğanlar 
yumuşayana kadar pişirin. 
Biberiyeyi atın ve karıştırın. 
Tuzunu ve karabiberini 
serpin. Kreplerin ortasına 
bu harçtan paylaştırın. Dil 
peyniri yerleştirin ve pul 
biber serpin. Sarıp tavada 
peyniri eriyene kadar birkaç 
dakika ısıtın ve servis 
tabaklarına dilimleyerek 
aktarın. 
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AYIN MEYVESİ 


Eylül 
Meyveleri 


Yılın sonlarına yavaşça yaklaştığımız şu vakitlerde sonbahar meyveleri poşetlerimizi 
doldurmaya başladı bile. Yazdan kalma ve yeni mevsimin meyvelerinin de en bol olduğu 
ayımızda, Eylül meyveleriyle unutamayacağınız lezzetlerle buluşturuyoruz sizleri. Erik, 
üzüm, incir ve onların renkleri, çeşitleri sayfalarımızda neşe saçıyor... 


G9) Sezer Alçınkaya 
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Malzemeler: 

Tabanı İçin: 

*50 gr eritilmiş tereyağı 

*120 gr bisküvi 

*40 gr ceviz 

Peynirli Kısım: 

*450 gr oda sıcaklığında 
labne peyniri 

*l paket vanilya 

* Yarım su bardağı toz şeker 

*2 adet oda sıcaklığında 
yumurta 

* Yarım paket oda 
sıcaklığında krema 

Üzerine: 

*5 adet küp küp doğranmış 
olgun olmayan incir 

el çorba kaşığı tereyağı 

e Ceviz 


*'Taze kekik dalları 


eskiye, 


Hazırlanışı: 

Taban malzemelerini 
robottan geçirin ve un ufak 
edin. Bir muffin tepsisine 
muffın kâğıtlarını yerleştirin. 
Bisküvili harçtan birer çorba 
kaşığı dolusu paylaştırın 

ve sıkıca bastırın. Peynirli 
harcı hazırlarken tabanları 
buzlukta dinlendirin. 

Labne peynirini, vanilyayı 
ve toz şekeri mikserle 5 
dakika eriyene kadar çırpın. 
Yumurta ve kremayı da 
ekleyip sadece karışana 
kadar çırpın. Tabanların 
üzerine paylaştırın. Önceden 
ısıtılmış 160 derecelik fırında 
20-25 dakika, salladığınızda 
sadece ortası sallanana kadar 
pişirin. Oda sıcaklığına 
geldiklerinde buzdolabında 
soğutun. Servis edeceğiniz 
zaman tereyağını tavada 
eritin ve incirleri 2 dakika 
soteleyin. Cheesecakelerin 
üzerine servis edin. Ceviz ve 


taze kekik yaprakları serpin. 
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AYIN MEYVESİ 
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pruk vw 
Fındıklı 
Mevsinw 
Rek 


a:6 

&: 15 dakika 

w: 40 dakika 

* : Kolay 

Malzemeler: 

*80 gr oda sıcaklığında tereyağı 

*34 su bardağı esmer toz şeker 
(yoksa aynı miktarda şeker ve 1 
çorba kaşığı üzüm pekmezi) 

*2 adet oda sıcaklığında yumurta 

*13 su bardağı fındık yağı 

*2 su bardağı un 

*l paket vanilya 

*l paket kabartma tozu 

»*1 kâse doğranmış taze kırmızı 
erik 


*13 su bardağı file fındık 


Hazırlanışı: 

Tereyağı ve şekeri 5 dakika 
mikserle krem kıvamına gelene 
kadar çırpın. Yumurtaları teker 
teker her biri karışana kadar 
çırpın. Yavaşça fındık yağını ilave 
edin ve karışınca mikseri kapatın. 
Unu, vanilya ve kabartma tozunu 
eleyerek ekleyin. Spatula ile 
sadece karışana kadar karıştırın. 
24 cm'lik yağlı kâğıt serilmiş 
kelepçeli kalıba dökün ve üzerini 
düzleyin. Fındıkları serpin ve 
erikleri üzerine dizip bir miktar 
bastırın. Önceden ısıtılmış 

170 derecelik fırında kürdan 
batırdığınızda temiz çıkana kadar 


pişirin. 


HAUSGERÂTE 


? 
kada e 


Türk Kahvesi Makinesi 


Sevgimizi kelimelere dökemiyoruz... 


Fincanları denedik 


7 Fakir ailesi olarak, 


yıllardır evinize misafir 
olmaktan çok mutluyuz. 
Şimdi de Fakir Kaave'nin 
eşsiz lezzetiyle en keyifli 
anlarınıza eşlik ediyoruz. 
Afiyet şeker olsun. 


TEK 
SEFERDE 
FINGAN 


LUMINASENSE 
TECHNOLOGY 


T 


rn 
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sy 
pik Reçeli 


a:6 

&: 1 gece 

8: 30 dakika 

© : Orta 

Malzemeler: 

*1 kg olgun olmayan 
ayıklanmış doğranmış 
anjelik erik 

*3 su bardağı toz şeker 

*1 diş dövülmüş damla 
sakızı 

*1 tatlı kaşığı limon suyu 

el su bardağı su 


Hazırlanışı: 

Tencereye erikleri alın 

ve üzerini şekerle örtün, 

| gece suyunu vermesi 
için bekletin. Ertesi gün 
kalan malzemeleri de ilave 
edin, ocağa alın. İlk 10 
dakika kısık ateşte suyunu 
vermesini bekleyin. Daha 
sonra bir miktar açın ve 
koyulaşmaya başlayınca 
tekrar kısın. Reçel kıvamına 
gelince altını kapatın ve 
kavanozlara paylaştırıp 
oda sıcaklığına geldiğinde 
buzdolabında saklayın. 
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GELENEĞE SADIK 


OLAĞANÜSTÜ LEZZETLER 


Ankara-Bahçelievler 
kitabevimiz açıldı. 
Yukarı Bahçelievler Mah. Aşkabat 
Cad. No:15 Çankaya / Ankara 


Tel: (0312) 222 6338 


Belki de Çerkes mutfağının ülkemizde en bilinen 
örneği Çerkes tavuğudur. Osmanlı mutfağında da 
yerini almış olan Çerkes yemekleri aslında hayli 
zengindir. Çorbalardan et yemeklerine, sebze 
yemeklerinden hamur işlerine, soslar ve ezmelerden 
tatlılara kadar birbirinden farklı tarifler bu uzak 
ama bir o kadar da tanıdık mutfağın hazineleridir. 


Hiçbir gıdanın ziyan edilmediği, kendine has 
pişirme tekniklerinin ve saklama yöntemlerinin 
her zaman kullanılageldiği Çerkes mutfağı Evliya 
Çelebi'nin Seyahatname'sinde de yerini almıştır. 
Sine Boran Art da yıllar öncesinde annesiyle 
birlikte Çerkes mutfağından örnekler sunduğu 
lokantalarını kapatmak zorunda kalınca bu zengin 
kültürü tüm özgünlüğüyle tanıtmayı kendine görev 
edinmiş. Çerkes Kızından Tarifler kitabında da âile 
büyüklerinden, Kafkasya'daki ve Türkiye'deki 
dostlarından derlediği 130'a yakın tarifi bir araya 
getirmiş. 


Vedat Milor'un sunuş yazısının eşlik ettiği bu 
birbirinden lezzetli tarifler Kuzey Kafkasya'nın 
tatlarını mutfaklarınıza ve sofralarınıza taşıyacak. 
Afiyet olsun... 


Çerkes Kızından Tarifler 


Sine Boran Art 
296 sayfa, 45 TL 


Kitabevlerimiz: İstanbul - Kadıköy, Tel: (0216) 348 97 84 Eminönü - Müze, Tel: (0212) 511 13 37 Caddebostan, Tel: (0216) 386 65 62 O Kurucusu olduğumuz İş Bankası Kültür Yayınları 


Beşiktaş, Tel: (0212) 258 77 43 Bakırköy, Tel: (0212) 571 20 32 Nişantaşı, Tel: (0212) 234 80 71 Taksim, Tel: (0212) 238 08 37 yeni kitaplarla büyümeye devam ediyor. 
Ankara - Yenişehir, Tel: (0312) 430 33 66 Tunalı Hilmi, Tel: (0312) 324 10 73 » İzmir - Karşıyaka, Tel: (0232) 364 71 42 e 

Diyarbakır - Ofis, Tel: (0412) 228 42 16 * Eskişehir - Tepebaşı, Tel: (0222) 220 49 13 » Konya - Selçuklu, Tel: (0332) 351 16 07 |“ Ri N 
Kayseri - Melikgazi, Tel: (0352) 222 56 92 » Manisa, Tel: (0236) 231 69 24 »e Mersin, Tel: (0324) 238 18 14 TURKİYE BANKASI 
Samsun - Çiftlik, Tel: (0362) 233 38 30 » Trabzon Merkez, Tel: (0462) 326 98 39 Türkiye'nin Bankas 
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Malzemeler: 

*3 çorba kaşığı taze lor 
peyniri 

el tatlı kaşığı dolusu tereyağı 
ya da kaymak 

e Doğranmış anjelik erik 

*Bir kâse doğranmış mevsim 
üzümleri 

* Taze nane yaprakları 

»* Keten tohumu 

* Kızarmış tam buğday 
ekmeği 


Hazırlanışı: 

Bir kâsede peynir ve tereyağı 
ya da kaymağı karıştırın. 
Kızarmış ekmeklerin 

üzerine paylaştırıp sürün. 
Üzerlerine doğranmış erik ve 
üzümlerden dizin. Taze nane 
yapraklarını yerleştirin ve 
keten tohumu serpip servis 


tabaklarına alın. 


Malzemeler: 

Pastacı Kreması İçin: 

*4 çorba kaşığı un 

*2 çorba kaşığı mısır nişastası 

4 su bardağı toz şeker 

*l paket vanilya 

*1 litre süt 

*l adet yumurta 

*80 gr doğranmış beyaz 
çikolata 

* Yarım paket soğuk krema 

*1 çorba kaşığı dolusu labne 
peyniri 

Üzeri İçin: 

*1 kâse doğranmış erik 

4 su bardağı toz şeker 

el tatlı kaşığı limon suyu 

el tatlı kaşığı mısır nişastası 

* Yarım su bardağı su 

Servis İçin: 

* Taze nane yaprakları 

*Erik 


Hazırlanışı: 

Unu, nişastayı, toz şekeri, 
vanilyayı ve sütü tencereye alıp 
topak kalmayacak şekilde balon 
telle karıştırın. Yumurtayı da 
ekleyip karıştırın ve koyulaşana 
kadar karıştırmayı bırakmadan 
pişirin. Beyaz çikolatayı ekleyin 
ve karıştırıp soğutun. Krema 
ve labne peynirini de ilave 

edip çırpın. Servis kâselerine 
paylaştırıp soğumaları için 
buzdolabına kaldırın. Erikli 
malzemeleri tencereye alın ve 
püre haline getirip koyulaşana 
kadar pişirin. Muhallebilerin 
üzerine paylaştırın. Tamamen 
soğuduklarında erik ve nane 
yaprakları ile süsleyip servis 
edin. 
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> o Kış hazırlığı yaparken derin dondurucuya konulacak 
1 ürünleri doğru bir şekilde hazırlamak ve paketlemek 
& büyük bir özen ister. Profilo'nun sizler için hazırladığı 
' —- Gi. - en verimli derin dondurucu saklama çözümlerini 
v w uygulayın, bu kış mutfakta harikalar yaratın. 


Sebzeleri Kısa Hazırlarken... 


v Yemeklere lezzet katan domatesleri derin dondurucuya koymadan önce rendeleyin 
ya da kalın dilimler halinde doğrayıp poşetleyin. 


v& Patlıcan ve kırmızı biberleri közleyip poşetleyin. 


v& Pırasa, soğan, yeşil biber, dolmalık biberi yıkayıp ayıklayın ve kuruladıktan sonra 
haşlamadan poşetlere koyup dondurun. 


v Taze fasulyeyi ayıklayın. Domatesle kavurup saklayın. 

v Bamyayı güzelce yıkayıp kuruttuktan sonra saplarını ayıklayın. 1 kg bamya üzerinde 
1 büyük limonun suyunu gezdirin ve içine hiç kaşık sokmadan kabı sallayarak 
karıştırdıktan sonra poşetleyin. 


V Nohut ve fasulyeyi haşlayın, porsiyonlara bölüp poşetleyip saklayın. 


V Barbunya, bezelye, kuru fasulye ve börülceleri 15-20 dakika düdüklü tencerede haşlayın. 
Soğuduktan sonra süzüp buzdolabı poşetlerine koyun. 


Ürünlerin Saklama Süreleri 


Balık, sucuk, hazır yemek ve hamur işleri: 6 aya kadar 
Peynir, kümes hayvanlarının eti ve diğer etler: 8 aya kadar 
Sebze ve meyveler: 12 aya kadar 


www.profilo.com.tr 


ir shin f facebook.com /ProfiloEvAletleri P R O F i L O 
p AŞ 


ile ÇAĞRI MERKEZİ © instagram.com /profiloevaletleri 
rotlo 


You Tube youtube.com /ProfiloEvAletleri dayanıklı ev aletleri 
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el : : 


Tank 
Salata 


©: 40 dakika 

8: 10 dakika 

* : Kolay 

Malzemeler: 

*1 su bardağı tel şehriye 

*2 çorba kaşığı zeytinyağı 

*100 gr haşlanmış 
didiklenmiş tavuk eti 

*1 kâse 2 renkli mevsim 
üzümü 

*2 adet doğranmış erik 

*1 su bardağı çırpılmış 
yoğurt 

el tatlı kaşığı hardal 

*3 dal kıyılmış taze soğan 

*1 kâse taze nane yaprakları 

“Tuz 


Hazırlanışı: 

Zeytinyağı ile tel şehriyeleri 
renk değiştirene kadar 
kavurun. Üzerine sıcak su 
ilave edip çekene kadar 
pişirin ve soğutun. Tavuk 
etlerini ilave edin ve 
tuzunu serpip karıştırın. 
Tamamen soğuduğunda 
kalan malzemeleri de ilave 
edin. Karışurıp bir müddet 
buzdolabında soğuttuktan 


sonra servis edin. 


BILTUR 


CATERİ 


Davet ve menü içeriğinize göre 
VIP ve TOP VIP servislerimizle 


her türlü kokteyl, koktely prolange. piknik, mangal partisi, brunch ve 
colfce break gibi organizasyonlarınızda, Türk ve dünya mutfaklarında kabul görmüş 
lezzetlerimizle hizmetinizdeyiz. 


İSTANBUL MERKEZ DUDULLU Dudullu Organize Sanayi Bölgesi 2. Cadde No.-28 Ümraniye ! İSTANBUL İSTANBUL KIRAÇ Akçaburgaz Mah 167. Sokak No.:1 Kıraç - Esenyurt / İSTANBUL 
GEBZE ŞEKERPINAR Cumhuriyet Mah. Özgürlük Caddesi No:4 Şekerpınar - Gebze / KOCAELİ ANKARA OSTİM Albneri Butan 1161-1 No:2 Yenimahalle / ANKARA 


444 99 03 www.bilturcatering.com | to?” 


BAYRAM 
TEMİZLİĞİ 


Dağınıklığı 
Toplamakve 
Sıraya 
Koymakla 
Başlayın 


Verimli bir bayram temizliği için ilk 

önce ortalıktaki dağınıklığın toplanması 
gerekir. Çocuk olan evlerde oyuncakların 
yerleştirilmesi, kitapların toplanması 
temizlik yapmak için daha kolay olacaktır. 
Bayram temizliğini bir güne sığdırmak 
yerine odaları sıraya koymak, daha rahat 
olacaktır. 

Temizlik düzenlediğiniz evinizi 
bayram temizliği için gerekli 
malzemelerle oldukça keyifli 
olacaktır. Bayram temizliğinin 
vazgeçilmezi olan cam silme 
işini ilk sıralara koymak yorucu 
olan bu aşamada daha etkili 
temizlik yapılmasını sağlar. Cam 
silerken camların her zamankinden daha 
fazla parlaması için silme suyuna sirke 
katabilirsiniz. 


Bayram bayanlar için oldukça zahmetli 
ve yorucudur. Doğru temizlik malzemeleri 
ile temizliğe başlandığınızda hiç de 
büyütülecek bir iş olmayan bayram 
temizliği için, temizliği kolaylaştıran 
deterjanlar büyük ölçüde temizliğin 
zamanını kısaltmaktadır. Camları silinen 
odayı elektrikli süpürge ile süpürdükten 
sonra yerleri sevdiğiniz kokulu bir 
deterjanla silebilirsiniz. 


Toz alırken mobilyanızın türüne göre ahşap 
cilaları kullanırsanız tozlara karşı daha 
etlili ve parlak bir çözüm olur. 


Duvarlar bayram temizliğinde mutlaka 
elden geçirilmesi gereken yerlerdir. Her 
tarafı duvarlarla kaplı olan evlerin zor ve 
yorucu olan kısımdır. 


Bayram temizliği sırasında duvar temizliği 
için hoş kokulu bir yüzey temizliği 
malzemesi ile duvarların temizlenmesi 
tozların arınmasını ve evin de mis gibi 
kokmasını sağlar. Ancak aşırı kirli olan 
duvarların yer yer ovalanması ve mutlaka 
çamaşır sulu su ile silinmesi gerekir. 


Halılarınızı halı yıkamaya vererek 
temizletirseniz temizlediğiniz evinize sadece 
sermek kalır. 
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> Jakı 
Bayramlarınız 
Olsun 


Bayrama günler kala telaşeler başlar. Temizlikler, koşturmalar, 
alışverişler biter sıra gelir tatlıya. 'Tatlısız bayram olur mu hiç? 
Tabii ki olmaz dedik ve bayramı bayram yapacak çok özel 
tatlılar hazırladık. Siz tatlıyı nasıl yapacağım diye düşünmeyin, 
biz onu da düşündük. Bayrama özel bayram tatlılarınız 


Lokmadan. 


&9) Sezer Alçınkaya 


8 


a: 

&: 2 saat 
w:30 dakika 
* : Kolay 


Malzemeler: 

Hamur İçin: 

*3 su bardağı un 

*1 tatlı kaşığı kabartma 
tozu 

el çay kaşığı tuz 

*Yarım su bardağı mısır 
nişastası 

eYarım su bardağı sıvı yağ 

*Yarım su bardağı yoğurt 

*Yarım su bardağı süt 

el tatlı kaşığı elma sirkesi 

*l adet küçük boy 
yumurta 

İçine: 

»Ceviz 

Üzerine: 

eEritilmiş 120 gr tereyağı 

Şerbet İçin: 

*2 su bardağı toz şeker 

*2 su bardağı su 

*1 tatlı kaşığı limon suyu 

Hazırlanışı: 

Hamur malzemeleri 

ile yumuşak bir hamur 

yoğurun. 12 adet bezeye 

yuvarlayın ve üzerini örtüp 

I saat dinlendirin. Şerbet 

malzemelerini 5 dakika 

kaynatın ve soğumaya 

bırakın. Her bir bezeyi 

nişasta serperek tabak 

büyüklüğünde açın. 

Bezelerin aralarına birer 

tatlı kaşığı nişasta koyun 

ve hepsini üst üste alın, 

en üste nişasta koymayın. 

Açabildiğiniz kadar incecik 

açın. Sıkıca rulo sardıktan 

sonra parmak kalınlığında 

dilimler kesin. Her dilimi 

tekrar el ayanız kadar açın 

ve ortasına ceviz yerleştirip 

bastırmadan katlayın ve 

tepsiye dizin. Üzerlerinde 

eritilmiş tereyağı gezdirin. 

Önceden ısıtılmış 190 

derecelik fırında kızarana 

kadar pişirin. Ilımış şerbeti 

üzerine yayarak dökün ve 

dinlenmesi için bekletin. 

Şerbetini çekince servis 

edin. 
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Malzemeler: 


Hay İrmikli Muhallebi: 
*1,5 su bardağı süt 
ee *14 su bardağı irmik 


.4 ii el tatlı kaşığı mısır nişastası 
“ i V el çay kaşığı vanilya 
, » 4 su bardağı toz şeker 
# 9 kle Te Takla Baklava Katları: 
m. s * 12 yaprak hazır baklava 
| “ yufkası 
. , m. $ : mz *80 gr eritilmiş tereyağı 
.. , ” * Kola * Yarım su bardağı toz şeker 
“. Ni ” Yy 7 
R * Yarım su bardağı toz fıstık 
£, 


Hazırlanışı: 

Muhallebi malzemelerini tencereye alın ve karıştırarak koyulaşana kadar pişirin, 
soğutun. İlk baklava yufkasını serin ve fırça ile yağ sürün, şeker serpin. Bütün katları 
bu şekilde üst üste koyun. Muhallebiyi kenara yayın ve fıstığı yanına yığın. Sıkıca rulo 
yapın ve iki parmak kalınlığında kesin. Tepsiye dizin. Önceden ısıtılmış 180 derecelik 
fırında kızarana kadar pişirin. 
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doğadan süzülen lezzet 


Yeni pratik kapaklı sağlıklı ambalaj ile 
bal yemenin tadına varacaksınız 


Seğmen 


Www.segmen.com.ir 
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&: 15 dakika 
w : 30 dakika 
© : Orta 


Malzemeler: 

Keki İçin: 

*2 adet oda sıcaklığında 
yumurta 

4 su bardağı toz şeker 

*l çorba kaşığı irmik 

*34 su bardağı un 

el tatlı kaşığı kabartma tozu 

Muhallebisi İçin: 

*1,5 su bardağı süt 

*2 çorba kaşığı un 

el tatlı kaşığı nişasta 

*2 çorba kaşığı toz şeker 

*l adet küçük boy yumurta 

*80 gr bitter doğranmış 
çikolata 

Şerbeti İçin: 

el su bardağı toz şeker 

*l su bardağı su 

*1 tatlı kaşığı limon suyu 

Hazırlanışı: 

Yumurta ve toz şekeri 

kabarana kadar çırpın 

ve kalan malzemeleri 

ekleyip, sadece karışana 

kadar çırpın. 22 cm'lik 

kelepçeli kalıba yağlı 

kâğıt serin ve harcı içine 

dökün. Önceden ısıtılmış 

180 derecelik fırında 

kürdan batırdığınızda 

temiz çıkana kadar pişirin. 

Şerbeti 5 dakika kaynatın 

ve soğutun. Muhallebi 

malzemelerini çikolata hariç 

karıştırıp koyulaşana kadar 

pişirin. Çikolatayı ekleyip 

karıştırarak soğutun. Keki 

enine ikiye kesin. Şerbetin 

bir kısmını servis tabağına 

yerleştirdiğiniz tabana 

dökün, kremayı üzerine 

sürün. Üst kısmına da 

ayrı bir tabakta şerbetten 

dökün ve kremanın 

üzerine kapatın. Gerekirse 

kalan şerbetten bir miktar 

daha üzerinde gezdirin. 

Dinlendirdikten sonra 

dilimleyerek servis edin. 


WBemekları 
SCHAFER 


ÖZEL DOSYA 


42 |Lokma Eylül 2017 


8:10 dakika 

» : Kolay 

Malzemeler: 

*4 su bardağı süt 

*l adet yumurta sarısı 

*l adet doğranmış taze 
incir 

*l paket vanilya 

el çorba kaşığı 
Hindistan cevizi 
rendesi 

el çorba kaşığı mısır 
nişastası 

4 su bardağı toz 
badem 

* 4 su bardağı toz şeker 

*2 çorba kaşığı pirinç 
unu 

Servis İçin: 

*'Taze incir 

*Hindistan cevizi 
rendesi 


Hazırlanışı: 
Malzemelerin hepsini 
tencereye alın ve 
blendırdan geçirin. 
Koyulaşana kadar 
karıştırarak pişirin. 
Servis kâselerine 
paylaştırın ve üzerlerine 
taze dilimlenmiş incir 
ekleyin. Buzdolabında 
soğuttuktan sonra 
Hindistan cevizi serpip 
servis edin. 


w: 15 dakika 

» : Kolay 

Malzemeler: 

Zemini İçin: 

*2 su bardağı süt 

el tatlı kaşığı tereyağı 

el tatlı kaşığı dolusu mısır 
nişastası 

el tatlı kaşığı Türk kahvesi 

Muhallebi İçin: 

*2 çorba kaşığı mısır nişastası 

*l4 su bardağı toz şeker 

*l paket vanilya 

*2 çorba kaşığı un 

*l adet yumurta 

*4 su bardağı süt 

*1 çorba kaşığı Hindistan 
cevizi rendesi 

*50 gr doğranmış beyaz 
çikolata 

Üzeri İçin: 

*Dilimlenmiş üzüm 


*Toz Türk kahvesi 


Hazırlanışı: 

Zemin malzemelerini 
tencerede karıştırın ve 
koyulaşana kadar pişirin. 
Servis kuplarına paylaştırın. 
Muhallebi için çikolata 
hariç malzemelerin hepsini 
karıştırın ve koyulaşana kadar 
pişirin. Çikolatayı ekleyin ve 
çırparak soğutun. Kahveli 
harcın üzerine paylaştırın. 
Buzdolabında soğuttuktan 
sonra üzerine dilimlenmiş 
üzüm dizin ve Türk kahvesi 
serpip servis edin. 
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Malzemeler: 

Hamur İçin: 

*1,5-2 su bardağı un 

*1 tatlı kaşığı kabartma 
tozu 

*l paket vanilya 

*l adetlimonun 
kabuğunun rendesi 

4 su bardağı irmik 

4 su bardağı pudra şekeri 

*65 gr oda sıcaklığında 
tereyağı 

4 su bardağı sıvı yağ 

 :20 dakika *14 su bardağı yoğurt 

* Kolay *l adet yumurta 

Şerbeti İçin: 

*1,5 su bardağı su 

*1,5 su bardağı toz şeker 

*1 tatlı kaşığı limon suyu 

Servis İçin: 

e Vanilyalı dondurma 

*Toz tarçın 

*File fıstık 


Hazırlanışı: 

Hamur malzemelerini 

5 dakika yoğurun ve 
yarım saat buzdolabında 
dinlendirin. Şerbet 
malzemelerini 5 dakika 
kaynatın ve soğutun. 
Dinlenmiş hamuru iki 
yağlı kâğıt arasında 4 mm 
inceliğinde açın ve çay 
bardağı ile kesip yarısını 
yağlanmış tepsiye alın. 
Üzerlerine hafif çırpılmış 
yumurta serpin. Kalan 
yuvarlakların ortasını 

bir küçük kalıpla kesin 

ve üzerlerine yapıştırın. 
Önceden ısıtılmış 170 
derecelik fırında kızarana 
kadar pişirin. Sıcak tatlının 
üzerine ılımış şerbeti 
dökün ve çekene kadar 
dinlendirin. Servis ederken 
üzerlerine birer top vanilyalı 
dondurma yerleştirin. Toz 
tarçın ve file fıstık serpip 
servis edin. 
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GÖKYÜZÜ 


EĞİTİM KURUMLARI” 


Yetenek Araştırma Merkezi © ile 
e YETENEKLERİ KEŞFEDİYOR 


Duygu Eğitim Merkezi © ile 
DUYGULARI EGİTİYOR (9) 


$& | GAYEMİZ; 


YETENEKLERİ KEŞFETMEK 
DUYGULARI EĞİTMEK 
&&E  MiLUMANEVİDEĞERLERİBENİMSeTMeKk $$ 
BİLGİNİN GÜÇ OLDUĞUNU ÖNEMSETMEK 
MUTLU VE BAŞARILI ÇOCUKLAR YETİŞTİRMEKTİR. 


Yönetim Kurulu Başkanı 
Kurucu 


E; 
20Ye 


OKULU. SGÖKYÜZ VAZ 


gari 
ANA 


444 7/0 88 ALETE gokyuzu.com.tr 
BILGI ALINIZ. 


ÖZEL DOSYA 


Malzemeler: 

Sakızlı Kat İçin: 

*4 su bardağı süt 

*80 gr oda sıcaklığında 
tereyağı 

el su bardağı un 

*Yarım su bardağı mısır 
nişastası 

*1 dişdövülmüş damla sakızı 

el su bardağı toz şeker 
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Üst Kat İçin: 

*3 çorba kaşığı toz şeker 

el tatlı kaşığı un 

el tatlı kaşığı mısır nişastası 

*1 çorba kaşığı toz kakao 

*l su bardağı su 

el tatlı kaşığı tereyağı 

*l paket doğranmış bitter 
çikolata 


a:6 

G: 1 saat 
w: 30 dakika 
* : Kolay 


Hazırlanışı: 

Sakızlı kat malzemelerinin hepsini 
tencereye alın ve karıştırın. 

Koyulaşana kadar pişirin ve karıştırın. 
Nemlendirilmiş orta boy bir borcama 
dökün ve düzleyin. Üst katman 

için tereyağı ve çikolata hariç bütün 
malzemeleri karıştırın. Koyulaşana kadar 
pişirin. Kalan malzemeleri ilave edip 
karıştırın ve sakızlı katın üzerine döküp 
yayın. Buzdolabında dinlendirdikten 
sonra istediğiniz gibi dilimleyip servis 
edin. 


MAĞAZA 


Hangi tasarımcıyla ni 


aydınlanmak — 
STersiniz? 


FELEKŞAN ONAR, Flue Mumluk 


Sanatçı ve tasarımcıların çalışmalarından oluşan özel ürünler sadece İstanbul Modern Mağaza'da! 


Tasarım Koleksiyonu: Alvar Aalto “littala” - Erdem Akan - Eray Carbajo - Meral Değer - Gamze Araz Eskinazi - illy Art Collection - 
Tamer Köşeli “Symbolicities” - Lexon - Mer's - Mud Republic - Felekşan Onar - Osenmi - Selben - Ayhan Ünal - Yuka 
Sanatçı Koleksiyonu: Erol Akyavaş - Avni Arbaş - Roger Ballen - Taner Ceylan - Burhan Doğançay - İnci Eviner - 
Mehmet Güleryüz - Hoca Ali Rıza - Özer Kabaş - Fikret Mualla - Hikmet Onat - Arslan Sükan - Cem Turgay - Ömer Uluç - 
Burhan Uygur - Fahrelnissa Zeid - Fausto Zonaro ve daha pek çok sanatçının yapıtlarından basılmış ürünleri görmeniz için sizi 
İstanbul Modern Mağaza'ya bekliyoruz. 


MAĞAZA - İSTANBUL MODERN MAĞAZA - POINT HOTEL BARBAROS www.istanbulmodern.org 

Meclis-i Mebusan Caddesi Esentepe, Yıldız Posta Caddesi www.istanbulmodernmagaza.com 
Liman İşletmeleri Sahası No: 29, Asma Kat Gayrettepe, İstanbul magaza(istanbulmodern.org 
Antrepo 4 34433 Karaköy, İstanbul T (212) 337 3000 


T (212) 334 7300 F (212) 243 4319 


ÖZEL DOSYA 


48 |Lokma Eylül 2017 


a:8 

©: 15 dakika 
w : 45 dakika 
* : Kolay 


Malzemeler: 

Hamur İçin: 

*l paket kabartma tozu 

*2 su bardağı un 

el su bardağı irmik 

* Yarım su bardağı yoğurt 

* Yarım su bardağı sıvı yağ 

*l adet yumurta 

*l adet portakal kabuğu 
rendesi 

Üzeri İçin: 

*Yumurta sarısı 

* Çiğ badem 

Şerbet İçin: 

*2 su bardağı toz şeker 

*2 su bardağı su 

el tatlı kaşığı limon suyu 


Hazırlanışı: 

Şerbeti 5 dakika kaynatın 
ve soğuması için kenara 
alın. Hamur malzemelerini 
5 dakika yoğurun ve 
cevizden küçük parçalar 
yuvarlayıp aralıklı şekilde 
yağlanmış tepsiye dizin. 
Üzerlerine yumurta sarısı 
sürüp bademleri bastırın 
ve önceden ısıtılmış 180 
derecelik fırında kızarana 
kadar pişirin. Ilıyan şerbeti 
sıcak tatlıya dökün. Şerbeti 
çekip dinlendirdikten sonra 
servis edebilirsiniz. 


Dilediğiniz Uğur ürününü alın 2 adet 2017 model Mercedes A 180 FL Style ve 
50 adet iPhone 7 kazanma şansını yakalayın! 


di 
4 y. İmza İİ 
N iy UIS 18 
4 i | 
E e Nü ——— -. 
7» — 
ai 
Zi v7 
Ni .. 
p — 
Mu  ODİKNFA* ae UED 7265 DTK At* UED 3094 DTK Ast UED 210 GÜMÜŞ A*-* 


Vİ MERCEDES 


50 adet 


MERCEDES 


A 180 FL STYLE 


hakkını saklı tutar.Bankalar tarafından *taksit kampanyasında yapılan değişikliklerden firmamız sorumlü değildir. —— — 


fan #sni | DENİZ BONUS, ŞEKER BONUS, TEB BONUS, ING BONUS — — 
Yy, VakıfBank y y l 5 
7 ©NB »es, WORLD Yaraf xebonus EUROBANK TEKFEN BONUS, TFKB HAPPY KREDİ KARTI GÜ vourcomir 09 /ugursogutma 


12 aya varan taksit seçenekleri anlaşmalı banka ve yetkili bayilerde geçerlidir. Bankalar taksit kampanyasını değiştirme —<—— U İ j U R 


MERCEDES&iPHONE KAMPANYASI: Bu kampanya MPl'nin 13.04.2017 tarih ve 24951361-255.01.02/857-2282 sayılı izni ile 
düzenlenmektedir. Kampanya, 20.04.2017 (Saat: 08:00'dan itibaren) — 25.09.2017 (Saat: 23:59'a kadar) arasında geçerlidir. Kampanya tarihleri 
arasında Türkiye genelinde Uğur Soğutma Makinaları San. ve Tic. A.Ş. yetkili bayilerinden gün içerisinde tek seferde 500 TL ve katları tutarında 
(her 500 TL için bir şifreli katılım kartı) tüm UGUR marka ürünlerinden birlikte ya da ayrı ayrı satın alanlar, fatura ibrazı karşılığında bayi 
kasalarından verilecek olan üzeri kapalı şifreli katılım kartındaki şifreyi www.ugur.com.tr internet adresine (ücretsiz) şifre, ad, soyad, adres, 
> LE doğum tarihi, fatura no ve fatura tarihi bilgileri ile birlikte doğru, eksiksiz doldurarak çekilişe katılabileceklerdir. Şifre, ad, soyad bilgilerinden birinin 
GÜVENİLİR | eksik olması halinde çekiliş hakkı verilmeyecek olup, katılımcılar verilen bilgilerin doğruluğundan sorumludurlar. Katılımcıların ikramiye kazanması 
M ARK A durumunda adres bilgileri eksik veya bilinmiyor ise gazetede yapılan ilan tebliğ için yeterlidir. Çekiliş 29.09.2017 saat 10.00'da, Uğur Soğutma 
Makinaları Sanayi ve Tic. A.Ş. Yeni Sanayi Mahallesi Devlet Karayolu Cad. NO:127/C NAZİLLİ — AYDIN adresinde Eğitim salonunda noter 
huzurunda yapılacaktır. Kampanyaya katılanlar arasında yapılacak çekilişte, çekilişi kazanan 2 kişi, birer adet Mercedes A 180 FL Style 2017 
model otomobil (Piyasa değeri; 135.300,00 TL), 50 kişi ise birer Apple iPhone 7 Gold 128 GB (Piyasa değeri; 3.849,16 TL) kazanacaklardır. Sonuçlar 01.10.2017 tarihinde 
Posta gazetesinde ve www.ugur.com.tr internet adresinde ilan edilecektir. Çekilişten sonra asil ve yedek talihlilere taahhütlü posta ile tebligat yapılacaktır. Asil talihlilerin 
son başvuru tarihi 16.10.2017 yedek talihlilerin son başvuru tarihi 31.10.2017, ikramiyelerin son teslim tarihi 15.11.2017'dir. Ikramiyelerin son teslim tarihinden 15 gün 
içerisinde idareye itiraz edilebilecektir. Çekilişe katılım yalnızca www.ugur.com.tr internet adresinden sağlanacak olup, yapılan katılımlar ücretsizdir. Mükerrer şifre 
gönderimlerinde ilk gönderilen şifre kabul edilecektir. Bir kişi birden fazla ikramiye kazanamaz. İkramiye tesliminde şifreli kart ve fatura ibrazı zorunlu olmakla birlikte, yabancı 
uyruklu kişilerin ek olarak ikametgâh tezkeresi ibrazı zorunludur. Uğur Soğutma Makinaları Sanayi ve Tic. A.Ş. Uğur yetkili bayileri ve çalışanları ile 18 yaşından küçükler 
kampanyaya katılamaz, kazanmış olsalar bile ikramiyeleri verilmez. İkramiyeye konu olan eşya ve/veya hizmetin bedeli içinde bulunan KDV*-ÖTV gibi vergiler dışındaki 
vergi ve diğer yasal yükümlülükler talihliler tarafından ödenir. ÖTV İNDİRİMİ: 30.09.2017 tarihlerine kadar geçerlidir. *DERİN DONDURUCUDA ÜCRETSİZ 3*4 YIL 
GARANTİ KAMPANYASI: 30.09.2017 tarihine kadar, UED 150 At*, UED 210 At*, UED 310 At*, UED 410 At*, UED 160 At, UED 3094 DTK A1*, UED 5170 DTK 
Att, UED 5168 DTK NF At, UED 6208 DTK At, UED 7265 DTK At, UED 7245 DTKI A*t, UED 6261 DTK NF At*, UED 6261 DTK NFI A*t, U)ED 260 D/S A*, UED 
360 D/SA*, UED 460 D/S At model derin dondurucularda geçerlidir. 5 yıl garanti kampanyası: USmart ve USmartPlus klimalarda 30.09.2017'ye kadar geçerlidir. 


SP oironum 
GÜVENİLİR 
MARKA 


GC-MARK* 


ARTA KALANLAR 
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g i 
Arta kalmış yufkanızı, dumanı üstünde, tadı da yerinde, 
> » enfes bir böreğe dönüştürmek ister misiniz? 


&) Sezer Alçınkaya 


Jaye Cil ve 


Sıklu Pırtk 


a:4 

© : 20 dakika 
w: 45 dakika 
* : Kolay 


Malzemeler: 

*150 gr kuşbaşı tavuk 

*4 adet buzluktan çıkmış yufka 

*1 adet kıyılmış kırmızı biber 

* Yarım demet kıyılmış 
maydanoz 

* Yarım demet kıyılmış taze soğan 

*1 su bardağı ufalanmış beyaz 
peynir 

*Yarım su bardağı rendelenmiş 
kaşar peyniri 

*2 su bardağı süt 

*2 adet yumurta 

* Yarım su bardağı zeytinyağı 

*Tuz 

* Karabiber 

Hazırlanışı: 

Çok az yağlanmış tavada 

tavukları suyunu çekene kadar 

soteleyin, tuz ve karabiber serpin. 

Biberleri de ekleyin, karıştırıp 

altını kapatın ve soğutun. Bir 

karıştırma kabına yufkaları irili 

ufaklı yırtarak ekleyin. Tavuklu 

harcı da ekleyin. Yeşillikleri ve 

peynirleri de ekleyin. Kalan 

malzemeleri ayrı bir kâsede 

hafifçe çırpıp karıştırın ve yufkalı 

karışımın üzerinde gezdirin, 

nazikçe harmanlayın. Orta boy 

yağlanmış bir borcama yayın ve 

önceden ısıtılmış 180 derecelik 

fırında kızarana kadar pişirin. 
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300 KALORİ 


> 221 in b a a b b LA İNE EE EEE 


Uzun yaşamanın sırrı sağlıklı beslenmede, sağlıklı 
beslenmenin sırrı da Lokma'nın 300 kalori dosyasında... 
Farklı ve sağlıklı tarifler işinizi çok kolaylaştıracak. 


&9) Sezer Alçınkaya 
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Tavuklu 
Birl 


G: 1 gece 

w : 40 dakika 

* : Kolay 

Malzemeler: 

*Yarım su bardağı 
geceden ıslatılmış 
nohut 

*300 gr tavuk göğüs 
kuşbaşı 

*2 çorba kaşığı 
zeytinyağı 

* Yarım kâse ayıklanmış 
doğranmış taze 
börülce 

*Tuz 


Hazırlanışı: 
Nohutları ayrı bir 
yerde çok az su ile 
yumuşayana kadar 
haşlayın. Tavukları 

ve zeytinyağını ayrı 
bir tencereye alın ve 

2 dakika soteleyin. 
Üzerini örtecek kadar 
sıcak su ekleyin. 
Tuzunu serpin, 
kaynamaya başlayınca 
börülceleri de ekleyin. 
Pişmelerine yakın 
nohutları da ekleyin ve 
yemeği kendi suyuyla 
pişirip, servis edin. 
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300 KALORİ 
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Ter Balıklı 
Tatlı Patates 


a: 
©: 20 dakika 
w: 15 dakika 
* : Kolay 


Malzemeler: 

*80 gr yağsız ton balığı 

* 4 su bardağı haşlanmış 
nohut ya da yeşil 
mercimek 

el su bardağı doğranmış 
az diri haşlanmış tatlı 
patates 

* Yarım adet hilal 
doğranmış mor soğan 

24-5 dal kıyılmış taze 
kişniş 

Üzerine: 

*eLimon suyu 

*Tuz 


* Zeytinyağı 


Hazırlanışı: 
Malzemelerin hepsini 
bir kâsede harmanlayın 
ve servis tabağına alın. 
Üzerine kendi damak 
tadınıza göre limon 
suyu, tuz ve zeytinyağı 
gezdirin. 


Bu 


Mutfakların doğal olarak ; 
vazgeçilmezi o 


, : Didin 
gi — Sair” m “ağn Zap Sm ee 
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300 KALORİ 


va 
25 


Tatlı 


a:l 

©: 5 dakika 

w: 10 dakika 

» : Kolay 

Malzemeler: 

el çorba kaşığı yulaf 
ezmesi 

*Yarım adet halka 
halka doğranmış muz 

*2 çorba kaşığı kırılmış 
çiğ badem 

Sos İçin: 

*2 çorba kaşığı 
dondurulmuş 
böğürtlen 

*1 tatlı kaşığı limon 
suyu 

el çay kaşığı bal 


Hazırlanışı: 

Sos malzemelerini 
küçük bir cezveye alın, 
kısık ateşte koyulaşana 
kadar karıştırın. 
Muzları servis kâsesine 
alın, üzerine ılıyan 
sostan gezdirin. 
Bademleri üzerine 
serpin ve servis edin. 
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| ebebek'ten annelere 
lezzet dolu destek! © 


Vitamom's Kalsiyum, Magnezyum, Kalsiyum, Magnezyum, 
anne sütü kalitesini Vitamin B3, B5, B12, B6, Vitamin B3, B5, B12, C, B6, 
arttıran bir içecektir... Folik Asit. Folik Asit. 


* 
Hamilelik ve emzirme O Yüksek besin değeri sayesinde P* 
döneminde rahatlıkla (| 9Sitli ve şekerli tüm içeceklere göre 


kullanılabilir. çok iyi bir alternatiftir. 
sb ul Gün içinde 
Meyve suyu Kalori oranı Sİ birkaç kez 
içerir. düşüktür. rahatlıkla 


123... tüketilebilir 


Anne ve bebek sağlığını Soğuk olarak 
tehdit eden asit, tüketilmesi 
sentetik tatlandırıcı, kafein vb. tavsiye edilir. 
katkı maddeleri içermez. 


Bitkisel tatlandırıcı kullanılmıştır. 


02163251111 | ebebek.com 


Anne ilgisi, uzman bilgisi 


BİZ BULDUK 
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Bakın ee 
Bulduk! 


Taze börülceli, zerdeçallı, soya soslu bir pilav hazırladık. 


Yasemin pirincine de bu malzemeleri çok yakıştırdık... 


G9) Sezer Alçınkaya 


Malzemeler: 

*1 çorba kaşığı tereyağı 

*1 çorba kaşığı zeytinyağı 

*1 tatlı kaşığı domates 
salçası 

* Yarım kg ayıklanmış 
doğranmış taze börülce 

el tatlı kaşığı toz zerdeçal 

*1 tatlı kaşığı soya sosu 

*1 su bardağı 30 dakika 
sıcak suda dinlendirilmiş 
yasemin pirinci 


*'Tuz 


Hazırlanışı: 

Yağları tencereye alın, 
kızınca salçayı ilave edin ve 
kavurun. Börülceyi ekleyin 
ve çevirin. Zerdeçalı, soya 
sosunu ve tuzunu ekleyip 
çevirmeye devam edin. 
Üzerini örtecek kadar sıcak 
su ilave edin ve pişmeye 
bırakın. Börülcelerin 
pişmesine yakın, 
yıkadığınız pirinçleri de 
ilave edin ve gerekirse 
sıcak su ekleyin. Yüksek 
ateşte tamamen suyunu 
çekene kadar pişirin. 5 
dakika dinlendirdikten 
sonra servis tabağına alın. 
Ekstradan zerdeçal ve soya 


sosu ile servis edin. 
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3 MALZEME 


Patlıcana en çok yakışan yoğurtla birlikte, ana 
yemeğinizin yanına hazırlayabileceğiniz nefis bir lezzet: 
Patlıcanlı yoğurtlu ezme... 


pe N Xelil 


&9) Sezer Alçınkaya 
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Malzemeler: 

*1 su bardağı közlenmiş 
patlıcan 

* Yarım su bardağı süzme 
yoğurt 

*2 diş dövülmüş sarımsak 

*'Tuz 

Servis Önerisi: 

*Toz kimyon 

*'Toz sumak 

»* Zeytinyağı 


Hazırlanışı: 

Patlıcanı kesme 
tahtasında bıçakla kıyın 
ve tuz serpin. Yoğurdu 
çırpma teli ile çırpın. 
Sarımsağı, yoğurdu 

ve patlıcanı bir kâsede 
karıştırın. Servis tabağına 
alın. Arzu ederseniz 
servis malzemelerini, 
kendi damak zevkinize 
göre ilave edip 
tatlandırabilirsiniz. 
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BESLENME ÇANTASI 


Eylül demek okul demek, bütün yaz özlenilen pek çok 
şeye kavuşma zamanı demek. Okula dönüş ayında biz 
de öğrencilerimizin beslenmelerine katkıda bulunalım 
istedik. Çocuklarımızın seveceğini düşündüğümüz 
sağlıklı ve enfes tarifleri sığdırıverdik beslenme 
çantalarına. Haydi çocuklar koşun, okul zili çalıyor... 


) 


3) Sezer Alçınkaya 
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w: 15 dakika 

» : Kolay 

Malzemeler: 

*1 su bardağı ince 
rendelenmiş havuç 

s1 küçük adet 
rendelenmiş kuru 
soğan 

*250 gr köftelik döş 
kıyma 

*1 çorba kaşığı galeta 
unu 

*1 çay kaşığı toz 
kimyon 

*Tuz 

»* Karabiber 

Servis İçin: 

*Sandviç ekmeği 


Hazırlanışı: 

Köfte malzemelerini 5 
dakika yoğurun ve şekil 
verin. Kızdırdığınız 
tavayı hafif yağlayın 

ve köfteleri kızartın. 
Sandviç ekmeğini 

ikiye bölün ve kızartıp 
köfteleri üzerine dizin. 
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BESLENME ÇANTASI 
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a:4 

©: 10 dakika 
w: 15 dakika 
» : Kolay 


Malzemeler: 

*3 çorba kaşığı 
zeytinyağı 

*l adet kıyılmış kuru 
soğan 

*1 çorba kaşığı domates 
salçası 

*3 dal kıyılmış taze 
soğan 

* 1 avuç kıyılmış 
maydanoz 

*1 su bardağı haşlanmış 
pilavlık bulgur 

*Tuz 


Hazırlanışı: 

Zeytinyağı ve soğanı 
solana kadar kavurun. 
Salçayı ekleyin ve 
kokusu çıkana kadar 
kavurun. Bulgurun 
üzerine dökün ve 
karıştırın, tuzunu serpin 
ve kalan malzemeleri de 
ilave edip harmanlayın. 
Arzu ederseniz damak 
zevkinize göre limonla 
servis edin. 


> 


hi, 


Tadi 
#* 


Mİ 7g” ” 


el su bardağı yulaf 
ezmesi 

el tatlı kaşığı toz kakao 

*2 çorba kaşığı 
Hindistan cevizi 
rendesi 


*2 çorba kaşığı toz 
badem 

*4 adet sıcak suda 
bekletilmiş hurma 

*2 çorba kaşığı bal 

* Yarım adet püre haline 
getirilmiş muz 


Hazırlanışı: 
Malzemelerin 

hepsini robota alın ve 
toparlanana kadar çekin. 
Misket büyüklüğünde 
yuvarlayın. Servise 
hazırdır. 


BESLENME ÇANTASI 


PB 
Panke 
a:4 
©: 15 dakika 


w:30 dakika 
» : Kolay 


Malzemeler: 

*1 su bardağı haşlanmış 
bezelye 

*2 çorba kaşığı toz ceviz 

*1 çorba kaşığı kuş 
üzümü 

*Tuz 

Pankek İçin: 

*l su bardağı un 

s1 çimdik tuz 

*l adet yumurta 

*34 su bardağı süt 

*1 tatlı kaşığı toz şeker 

4 su bardağı zeytinyağı 

el tatlı kaşığı kabartma 


tozu 


Hazırlanışı: 

Pankek malzemelerini 
balon telle topak 
kalmayacak şekilde 
çırpın ve 10 dakika 
dinlendirin. Diğer 
malzemeleri bir kâsede 
karıştırın ve kenarda 
bekletin. Yapışmaz bir 
tavayı kızdırın ve pankek 
harcından paylaştırın. 
Arkalı önlü pişirin. 

İki pankekin arasına 
bezelyeli harçtan sürün 
ve servis edin. 


Val 


w 
“Yy 


rd 


, a - ” Gi 
İZ ege SEZ e ida 
; ar 
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Malzemeler: 

Sos İçin: 

*1 su bardağı süzme 
yoğurt 

*1 çorba kaşığı yer 
fıstığı ezmesi 

* Yarım çay kaşığı toz 
tarçın 

Servis İçin: 

* Doğranmış havuç 

*Doğranmış biber 

» Doğranmış ananas 

» Doğranmış taze incir 

*Taze üzüm 


Hazırlanışı: 

Sos malzemelerini 

bir kâsede karıştırın. 
Yanına taze meyve ve 
sebzeler ile servis edin. 


Lokma 
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BESLENME ÇANTASI 


Pakatesli 
De p 
Ru 


a:2 

©: 15 dakika 

8: 20 dakika 

* : Kolay 

Malzemeler: 

*1 adet haşlanmış 
püre haline getirilmiş 
patates 

*1 çorba kaşığı labne 
peyniri 

*6 adet doğranmış 
zeytin 

el tatlı kaşığı toz nane 

*Tuz 

Servis İçin: 

*Tam buğday lavaş 
ekmeği 


Hazırlanışı: 
Malzemelerin hepsini 
bir kâsede karıştırın. 
Lavaşın üzerine yayın 
ve rulo yapıp sarın. 
Daha sonra servis 


ederken dilimleyin. 
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mw rma Vİ 


Demaizsli | 
2 
Pilavı 


a:4 

“: 10 dakika 
# : 30 dakika 
*. Kolay 


Malzemeler: 

*Tadet kıyılmış kuru 
soğan 

»*3 adet kıyılmış sivri 
biber 

*1 adet doğranmış 
kırmızı biber 

*3 çorba kaşığı zeytinyağı 

*1 çorba kaşığı tereyağı 

*1 tadı kaşığı dolusu 
domates ile 

» 2 adet küp küp 
doğranmış domates 

*1 tarı kaşığı pul biber 

*2su bali di İorku 
Çatalböyük pilavlık 
bulgur 

*Tüz 

* Karabiber f 

Servis İçin: | 5 


* Kıyılmış maydanoz a1 ie 
| 
Hazırlanışı: « 4 
Soğanı, biberleri ve NR 
a 


yağları tencereye alın, 
solana kadar soteleyin. 
Salçayı ilave edin ve 
kokusu çıkana kadar 
kavurun. Pul biberi de 
ekleyin ve kokusu çıkınca ? 
domatesleri ilave edin, 
10 dakika pişirin. Kalan 
malzemeleri ilave edin 
ve üzerini örtecek kadar 
! sicak su ekledikten sonra 
suyunu çekene kadar 


pişirin. Servis tabağına | N | 
.. pi N 
aldıktan sonra üzerine tL 


kıyılmış maydanoz 


serperek servis edin. 


Dünyanın belki de en zor alışverişlerinden 

biri olarak sayabileceğimiz bayram alışverişi, 
bayramdan hemen önce büyük küçük demeden 
herkes için yapılır. 

Genelde son günlere bırakılır ve tatlı bir telaşe 
sarar herkesi. Özellikle de çocukları. Onlar için 
bayramın anlamı da bir başkadır. 

Bayramda herkes özenlidir, temizdir. En güzel 
kıyafetlerini giyip gitmek ister ziyaretlerine. 

Bu yüzden küçük bir alışverişe kimse hayır 
diyemez. 

Alışverişe çıkmadan önce nelere ihtiyacınız 
olduğunu tespit edin. Hatta küçük bir de liste 
yapabilirsiniz. Mutfak ihtiyaçlarınız için de 
listeler hazırlayabilirsiniz. 

Neleri alacağınızı, kimin nelere ihtiyacı 
olduğunu tespit ettikten sonra yapmanız 
gereken nereden alacağınızı tespit etmek. En 
uygun ve güzel kıyafetleri bulabileceğiniz yerleri 
araştırırsanız boş yere dükkân dükkân dolaşmak 
zorunda kalmazsınız. Kimse bu yorgunlukları 
istemez elbette. Bayrama yorgun girmemek 
için sizlere tavsiyemiz son güne hiçbir işinizi 
bırakmamanız. Yeni alınan bayramlıkları 
yatağın baş tarafına koyup heyecandan 
uyuyamamak, bayramlık ayakkabıyla evde 
oradan oraya koşturmacalar her evde yaşanır 
bayram öncesi günlerde. Bir gelenek haline 
gelmiş olan bayramda yeni kıyafetlerin 
alınması, en tatlı heyecanıdır bayramın. 
Herkese huzurlu ve keyifli bayramlar dileriz. 


DeFacto'da “Glam Sports” 

altın çağını yaşıyor 

Her sezona özel koleksiyonlarıyla 
müşterilerinin beğenisini kazanan DeFacto 
2017 sonbahar-kış koleksiyonunda da şık 
seçenekler sunuyor. Defacto, nakışlar, 
fırfırlar, hacimli kollar ve trikodan ceketlere 
süslemelere yer verilen hem spor hem 

de şık ürünlerle müşterilerinin karşısına 
çıkıyor. Kaliteli ve uygun fiyatlı ürünleri bir 
arada sunan DeFacto, 2017 sonbahar kış 
koleksiyonuyla da şıklığın adresi oluyor. 


Dünya trendleri bu 
sonbaharda da FLO'da 


Moda ve kaliteyi bütçenizi yormayan 


fiyatlarla ayağınıza getiren FLO'nun 2017- 
2018 Sonbahar-Kış Koleksiyonu, her tarza 
hitap eden birbirinden göz alıcı modelleri 
ile dikkatleri üzerine çekiyor! Loafer'ların 
ön planda olduğu koleksiyonda, sezonun en 
önemli trendlerinden kadife temalar, ökçeli 
babetler, maskülen tarz, püskül ve parlak 
detaylı modeller bulunuyor. Her sezonun 
vazgeçilmezleri stiletto'lar, sneaker”lar, 
makosenler ve bootie'ler ise onlarca farklı 
tarzla kadınların beğenisine sunuluyor. 


Mi 


V LEVİIKıKi 


LCW MODE£SI 


WWW.LCWAIKIKI.COM SONBAHAR/KIŞ 
İYİ GİYİNMEK HERKESİN HAKKI 2017 


TEK ÇEŞİT 
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Ortaya Karışık 


Mevsim 
Seli Şirityl 


w: 20 dakika 
* : Kolay 


Malzemeler: 

el su bardağı haşlanmış kuru 
börülce 

* Yarım adet olgun avokado 

*l çay kaşığı toz köri baharatı 

* Yarım limonun suyu 

*Tuz 

* Karabiber 

*Bir avuç kıyılmış dereotu 

el çorba kaşığı lor peyniri 

* Yarım diş dövülmüş sarımsak 

Üzerine: 

*2 dilim tavuk şinitzel 

el çorba kaşığı galeta unu 

e Kızartmak için sıvı yağ 

*l adet kıyılmış kırmızı sivri 
biber 

*1 adet kıyılmış çarliston biber 

* 1 avuç haşlanmış taze 
barbunya 

* 1 avuç kıyılmış maydanoz 

*Tuz 

* Karabiber 


Hazırlanışı: 

Malzemelerin hepsini 
blendırdan geçirip püre haline 
getirin ve servis tabağına yayın. 


) | e Bir tavaya sıvı yağı dökün ve 
K Yazdan kalma sebzelerle sonbahara hızlı bir giriş yaptık a 


ve ortaya karışık bir tek tabak hazırladık... e e e 


il Arka önlü tavada kızartın ve 
dilimleyip börülceli pürenin 
üzerine servis edin. Kalan 
malzemeleri üzerine serpin ve 
bekletmeden servis edin. 


G9) Sezer Alçınkaya 
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AYIN DOSYASI 


BAYRAMA ÖZEL, » 
ET YEMEKLERİ 


Mutluluk, huzur ve sevinç kelimelerini çağrıştıran bayram, küsleri barıştıran, uzaktakileri 
kavuşturan bayram... Bayram dehince akla hemen ilk cümledekiler gelir. Tabii bunların 
dışında bir de bayram sofraları. Hele deo bayram kurban bayramıysa o yemeklerin tadına 
doyum olmaz. Lokma ekibi | ırban Bayramı'na yaraşır yemekler hazırladı sizler için. 
Szınızın tadı “bozulmasın, bayramınız mübarek olsun... 


b vi 


öö 


&9) Sezer Alçınkaya 


74 (Lokma Eylül 2017 


a:3 

©: 10 dakika 
w: 1,5 saat 
© : Orta 


Malzemeler: 

*2 adet kuzu madalyon 
gerdan 

*1 çorba kaşığı tereyağı 

*1 çorba kaşığı 
zeytinyağı 

*2 adet doğranmış 
havuç 

*2 adet doğranmış 
patates 

*Yarım limonun suyu 

*'Tuz 

Servis İçin: 

* Kıyılmış maydanoz 


Hazırlanışı: 

Yağları kızdırın ve 

etleri ters yüz edip 
mühürleyin. Üzerine 
sıcak su ilave edin ve 
havuçları da ekleyip 
tuzunu serpin. Kapağını 
kapatıp pişmeye bırakın. 
Etler yumuşadığında 
patatesleri de ekleyin ve 
limon suyunu gezdirin. 
Patatesler yumuşayınca 
suyunu en azda bırakıp 
servis tabaklarına alın. 
Kıyılmış maydanoz 
serpin. 
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a:5 

©: 20 dakika 
8:20 dakika 
* : Kolay 


Malzemeler: 

*200 gr kavurmalık et 

*2 çorba kaşığı 
doğranmış kuyruk yağı 

*2 çorba kaşığı 
zeytinyağı 

*1 adet kıyılmış biber 

*1 adet hilal doğranmış 
kuru soğan 

* Yarım paket doğranmış 
mantar 

*1 adet doğranmış 
domates 

*Tuz 

Servis İçin: 

*Lavaş ekmek 

*Pul biber 

*Kekik 

*Toz sumak 

Hazırlanışı: 

Geniş bir tavayı kızdırın 

ve yağları ekleyin. 

Kızınca etleri ekleyin ve 

yüksek ateşte soteleyin. 

Biberleri, soğanları 

ve mantarları yüksek 

ateşte sotelemeye devam 

edin. Hepsi suyunu 

çekince domatesleri 

ekleyin ve suyunu çekip 

cızırdayana kadar yüksek 

ateşte pişirin. Lavaşın 

üzerine alın ve baharatlar 

ile servis edin. 


değişmeyen 


lezzet... 


Türkiye'nin tadı, Türkiye'nin baharatı... 


www.bagdatbaharat.com.tr 


AYIN DOSYASI 
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a:2 

©: 30 dakika 
8 : 20 dakika 
* : Kolay 


Malzemeler: 

*4 dilim kuzu pirzola 

*1 adet haşlanmış püre 
haline getirilmiş patates 

*Tuz 

* Karabiber 

Marine İçin: 

*1 çorba kaşığı süzme 
yoğurt 

el çay kaşığı kekik 

*1 diş dövülmüş 
sarımsak 

*1 tatlı kaşığı zeytinyağı 

*Tuz 

Hazırlanışı: 

Marine malzemelerini 

bir kâsede karıştırın ve 

pirzolaları bulayıp 30 

dakika buzdolabında 

dinlendirin. Hafif 

yağlayıp kızdırdığınız 

bir tavada etleri arkalı 

önlü pişirin. Tavanın 

yağını patates püresine 

karıştırın ve servis 

tabağına yayın. Üzerine 

pirzolaları dizin. Kekik 

ve toz biber serpin. 


........ 


Ev Dışı Tüketim Ürünleri 
ve Tedarikçileri Buluşması 


20-23 Eylül 2017 / 
FUTURE 


Vedat Başaran LocalChef 
JüriBaşkanı (| Yarışması 


Local Chef ile Türk ürünleri dünya pazarına açılacak 21 
Eylül'de organize edilen Local Chef yarışması; coğrafi 
işaretli ürünleri desteklemek ve Türk ürünlerini dünya 
pazarlarına açmak için düzenlenen ilk yarışma özelliği 
taşıyor. Bu anlamda yarışmacılar Türkiye coğrafyasındaki 
sebze, meyve, et ürünleri, deniz ürünlerini kullanarak 
başlangıç, ana yemek ve tatlı olurak üç yemek 
hazırlayacak. Yarışmanın kazananlarını ise başkanlığını 
Vedat Başaran'ın yaptığı 15 jüri belirleyecek. 


Yarışma Organizasyon 


SOZEN 


Gıda ve İçecek Ürünleri, ambalaj 


istanbul: 


Depolama, Soğutma, Taşıma ve Ambalaj Pele v 


Gıda İşleme Sistemleri Fuarı 


Market Ekipmanları Fuarı 
ke İstanbul Hububat Bakliyat Yağlı Tohumlar 


İSTANBUL > 
ve Mamleri İhvacataılan Birliği Ev Dışı Tüketim Tedarikçileri Derneği ce TF FUARCILIK Yfi ari 


ile eş zamanlı 


CNR EXPO Yeşilköy 34149 İstanbul N 0 212 465 74 74 0212 465 74 76-77 www.cnrexpo.com 
BU FUAR 5174 SAYILI KANUN GEREĞİNCE TÜRKİYE ODALAR VE BORSALAR BİRLİĞİ (TOBB) DENETİMİNDE DÜZENLENMEKTEDİR. 


AYIN DOSYASI 
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8:30 dakika 
*» : Orta 


Malzemeler: 

İçine: 

*200 gr küp küp 
doğranmış ciğer 

*1 adet küp küp 
doğranmış patates 

* Kızartmak için sıvı yağ 

*Tuz 

Hamur İçin: 

*2,5 su bardağı un 

el tatlı kaşığı instant toz 
maya 

*l çay kaşığı tuz 

el su bardağı su 

*1 çorba kaşığı 
zeytinyağı 


Hazırlanışı: 

Hamur malzemelerini 
yoğurun ve üzerini örtüp 
I saat mayalandırın. 

Sıvı yağı kızdırın. 

Patates ve ciğerleri ayrı 
ayrı kızartın. Fazla 
yağlarını havlu ile 
çektirin. Hamurdan 
cevizden küçük bezeler 
koparın ve hafif unlu 
tezgâhta el ayanız kadar 
açıp ortalarına ciğer 

ve patates paylaştırıp 

tuz serpin. Yarım 

ay şeklinde kapatıp 
kenarlarını bastırın. 
Hafif yağladığınız tavada 
börekleri arkalı önlü 
pişirin. 


Malzemeler: 

*Yarım paket krema 

Köftesi İçin: 

*200 gr köftelik döş kıyma 

*l adet rendelenmiş kuru 
soğan 

el çorba kaşığı galeta unu 

*Tuz 

* Karabiber 

*1 çay kaşığı yenibahar 

*2 çorba kaşığı iri çekilmiş 
yeşil fıstık 

*1 diş rendelenmiş sarımsak 

Hamur İçin: 

*1,5 su bardağı un 

*1 tatlı kaşığı instant toz 
maya 

el çay kaşığı tuz 

Yarım su bardağı su 

*1 çorba kaşığı zeytinyağı 

Servis İçin: 

*Toz fıstık 


Hazırlanışı: 

Hamur malzemelerini 
yoğurun ve üzerini örtüp 
30 dakika dinlendirin. 
Köfte malzemelerini 5 
dakika yoğurun ve parmak 
şeklinde şekil verin. 
Kızdırıp hafıf yağladığınız 
bir tavada kızartın. 
Hamuru 3 mm inceliğinde 
hafif unlu tezgâhta 22 
cm'lik tart kalıbınıza göre 
açın ve yağlı kâğıt serip 
üzerine hamuru serin, 
kenarlarını dışa sarkıtın. 
Soğuyan köfteleri dizin ve 
kremayı üzerinde gezdirin. 
Sarkan kenarları üzerine 
kapatıp, önceden ısıtılmış 
190 derecelik fırında üzeri 
kızarana kadar pişirin. 
başka bir fırın kabına 

ters çevirin ve üzerinin 

de kızarmasını sağlayın. 
Fırından aldıktan 5 dakika 
sonra dilimleyerek servis 
edin ve toz fıstık serpin. 


Lokma | 81 


AYIN DOSYASI 


82 (Lokma Eylül 2017 


Tuwda 
Paklıvan 
Kebabu 


&: 20 dakika 
# : 50 dakika 
* : Orta 


Malzemeler: 

*2 adet alacalı soyulmuş 
dilimlenmiş patlıcan 

*2 tane doğranmış 
domates 

*3 adet doğranmış biber 

*Tuz 

* Karabiber 

Köftesi İçin: 

*250 gr köftelik döş 
kıyma 

* 1 adet rendelenmiş 
kuru soğan 

*Tuz 

* Karabiber 

el çorba kaşığı galeta 
unu 

*1 tatlı kaşığı kimyon 

*1 çimdik toz karanfil 


Hazırlanışı: 

Köfte malzemelerini 

5 dakika yoğurun ve 
ceviz büyüklüğünde 
yuvarlayın. Yağladığınız 
fırın kabına patlıcanlarla 
birlikte dizin. Ortasına 
kalan sebzeleri dizin ve 
ekstradan tuz, karabiber 
serpip, üzerini yağlı kâğıt 
ile kapatın. Yaklaşık 40 
dakika önceden ısıtılmış 
180 derecelik fırında 
pişirdikten sonra üzerini 
açıp iyice kızarana 
kadar biraz daha pişirin. 
Fırından aldıktan sonra 
sıcak servis edin. 


a:3 

©: 10 dakika 
8: 10 dakika 
» : Kolay 


Malzemeler: 

*60 gr didiklenmiş soğuk 
kavurma 

el çorba kaşığı tereyağı 

*4 dal kıyılmış taze soğan 

*Bir avuç kıyılmış 
maydanoz 

*4 adet yumurta 

*Tuz 

* Karabiber 

e Pul biber 


Hazırlanışı: 

Kavurma ile yağı tavaya alıp 
eritin ve kızdırın. Soğan 

ve maydanozu da ekleyip 
kavurmaya devam edin. 
Yumurtaları teker teker 
şekillerini bozmadan kırın 
ve tuz, karabiber serpin. 
İstediğiniz kıvamda pişirin 
ve pul biber serpin. 
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Malzemeler: 

*200 gr tas kebaplık kuşbaşı 
dana eti 

el çorba kaşığı tereyağı 

*1 çorba kaşığı zeytinyağı 

Pilav İçin: 

*l adet kıyılmış kuru soğan 

*1 çorba kaşığı dolmalık 
fıstık 

el çorba kaşığı tereyağı 

*2 çorba kaşığı zeytinyağı 

*2 su bardağı 20 dakika 
sıcak suda bekletilmiş 
pirinç 

*l çay kaşığı toz zerdeçal 

el çay kaşığı safran 

Servis İçin: 


*'Toz karabiber 


Hazırlanışı: 

Et ve yağları tencereye 

alıp sotelemeye başlayın. 
Suyunu verince tuzunu 
serpin ve altını kısıp kendi 
suyunda pişirin. Ayrı 
yapışmaz bir tencereye 
soğanı, fıstıkları ve yağları 
alıp sotelemeye başlayın. 
Soğanlar solunca pirinci 
iyice yıkayın ve ilave edip 
kavurun. Safran ve zerdeçalı 
da ekleyin, tuzunu serpin, 
karıştırın. Üzerini örtecek 
kadar sıcak su ekleyin 

ve yüksek ateşte suyunu 
çekene kadar pişirin. Şekil 
vereceğiniz servis kâsesinin 
zeminine etleri döşeyin ve 
üzerine bastırarak pişen 
pilavla doldurun. Servis 
tabağına ters çevirin ve toz 


karabiber serpin. 
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İSTANBUL'DA HERGÜN 


e İSTAÇ 


#İSTANBUL BÜYÜKŞEHİR BELEDİYESİ 


WWww.istac.istanbul 


LOKMADAN 
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TE zn diri ii 
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2. Kaği 7 ku E Kp 


”» 


Aşureyi ve onun tadını bilmeyen yoktur herhalde. İçinde 
bulunduğumuz ay tam da aşurenin zamanı. Birbirinden 

alakasız o kadar malzeme nasıl oluyor da bu kadar lezzetli 
bir tatlıya dönüşüyor? Nasıl olduğunu merak ediyorsanız 


Lokma'nın aşure tarifini mutlaka deneyin. Afiyet şifa olsun... 


3) Sezer Alçınkaya 


: 


a:8 

G: 1 gece 
B: 2 saat 
* : Kolay 


Malzemeler: 

»* Yarım su bardağı kuru fasulye 
(geceden ıslatılmış) 

*Yarım su bardağı nohut 
(geceden ıslatılmış) 

*2 su bardağı buğday 

*14 su bardağı pirinç 

*Toz şeker 

*1 adet portakal kabuğunun 
rendesi 

Servis İçin: 

» Çam fıstığı 

*Toz fıstık 


*Kuş üzümü 


Hazırlanışı: 

Kuru fasulye ve nohudu ayrı 
ayrı az suda haşlayın. Buğdayı 
da ayrı bir yerde açılana kadar 
haşlayın. Koyulaşınca fasulye 
ve nohudu suları ile ilave 

edin ve karıştırın, pirinci de 
ekleyin. Kaynatıp bir miktar 
daha koyulaşmasını sağlayın. 
Toz şeker ve portakal rendesini 
de ekleyin. Eriyene kadar 
karıştırın. Bu aşamada farklı 
rayihalar vermek isterseniz 

gül suyu da ekleyebilirsiniz. 
Koyuluğu istediğiniz kıvamda 
ise servis kâselerine paylaştırın. 
İster soğuk ister ılık servis 
edebilirsiniz. Servis malzemeleri 
ile ya da taze dilimlenmiş 
mevsim meyveleri ile ikram 
edebilirsiniz. 
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LOKMA PASTANESİ 


Kura , iyelerin Kralı: . 
Ün Kurabiyesi 


— 


220 gr oda sıcaklığında tereyağı 


Yarım takı kaşığı 


kabartma, tozu | ? ra 
# 
p” wi 
Dn 
(o) Sezer Alçınkaya 
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Un Rwabiyesi 


Malzemeler: 


Lokma Pastanesi'nin konuğu pek sevilen un a:8 *3,5-4 su bardağı un 
kurabiyesi oluyor bu ay. Ağızda dağılan, misler gibi © : 30 dakika *1 su bardağı pudra şekeri 
kokan, kilo yapması garanti olan bu kurabiyeyi ” > *Yarım tatlı kaşığı kabartma 
yerken bir miktar dikkatli olmak gerekir. Başka bir e ii 

şeyle ilgilenilince ya da hepsi ağza atılınca boğulma *220 gr oda sıcaklığında 


tehlikesi geçirebilirsiniz, bizden söylemesi... tereyağı 


ai y ZE e 


1- Unun ilk başta 3,5 su bardaklık kısmını mutfak 2- Pudra şekerini ekleyin. 
robotuna alın. 


3- Kabartma tozunu ekleyin. 4- Tereyağını ekleyin. 
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LOKMA PASTANESİ 


5- Malzemeleri kesik kesik toparlanana kadar çekin. 


Gerekirse kalan unu ilave edin. 
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6- Hamuru tezgâha yayın ve ellerinizle 
bütünleştirin. Vaktiniz varsa hamuru 30 dakika 
buzdolabında dinlendirin. Yağlı kâğıt serilmiş fırın 
tepsisine aralıklı olarak cevizden küçük parçalar 
yuvarlayıp dizin. Önceden ısıtılmış 180 derecelik 
fırında pembeleşinceye kadar pişirin. 


a:8 
©: 30 dakika 
w: 30 dakika 
» : Kolay 


Malzemeler: 

*1 ölçü un kurabiyesi 
hamuru 

*1 su bardağı tuzsuz yer 
fıstığı 

»*Yarım su bardağı 
doğranmış bitter çikolata 

*l1 tatlı kaşığı instant kahve 

Servis İçin: 


*'Toz kakao 


Hazırlanışı: 

Sade un kurabiyesi 
hamurunu hazırlarken 
son karıştırmada kalan 
malzemeleri ilave edin 
ve daha sonra tezgâha 
döküp hepsini bir araya 
getirerek toparlayın. 
Vaktiniz varsa hamuru 
30 dakika buzdolabında 
dinlendirin. Yağlı kâğıt 
serilmiş fırın tepsisine, 
aralıklı olarak cevizden 
küçük parçalar yuvarlayıp 
dizin. Önceden ısıtılmış 
180 derecelik fırında 
pembeleşinceye kadar 
pişirin. Soğuduklarında 
servis ederken toz kakao 
serpin. 
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LOKMA PASTANESİ 


Ni 
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a:8 

©: 30 dakika 
8:30 dakika 
* : Kolay 


Malzemeler: 

*1 ölçü un kurabiyesi 
hamuru 

*V4 su bardağı tahin 

*14 su bardağı un 

* Yarım su bardağı 
doğranmış ceviz 

Servis İçin: 

*Pudra şekeri 


Hazırlanışı: 

Sade un kurabiyesi 
hamurunu hazırlarken 
son karıştırmada kalan 
malzemeleri ilave edin 
ve daha sonra tezgâha 
döküp hepsini bir araya 
getirerek toparlayın. 
Vaktiniz varsa hamuru 
30 dakika buzdolabında 
dinlendirin. Yağlı 

kâğıt serilmiş fırın 
tepsisine, aralıklı olarak 
cevizden küçük parçalar 
yuvarlayıp dizin. Çatalla 
bastırıp üzerlerine şekil 
verin. Önceden ısıtılmış 
180 derecelik fırında 
pembeleşinceye kadar 
pişirin. Soğuduklarında 
pudra şekeri serperek 
servis edin. 


wav 

İnnkin vw 
PBadımli Un 
Runabiryesi 


2:8 

©: 30 dakika 
w: 30 dakika 
» : Kolay 


Malzemeler: 

*1 ölçü un kurabiyesi 
hamuru 

*1 su bardağı 
doğranmış kuru incir 

*Yarım su bardağı 
bütün soyulmuş 


badem 


Hazırlanışı: 

Sade un kurabiyesi 
hamurunu hazırlarken 
son karıştırmada kalan 
malzemeleri ilave 

edin ve daha sonra 
tezgâha döküp hepsini 
bir araya getirerek 
toparlayın. Vaktiniz 
varsa hamuru 30 
dakika buzdolabında 
dinlendirin. Yağlı 
kâğıt serilmiş fırın 
tepsisine, aralıklı 
olarak cevizden 

küçük parçalar 
yuvarlayıp dizin. 
Üzerlerine birer tane 
badem yerleştirin. 
Önceden ısıtılmış 

180 derecelik fırında 
pembeleşinceye kadar 
pişirin. 
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15 DAKİKA 


3 Sezer Alçınkaya 
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&:5 dakika 
8: 10 dakika 
» : Kolay 


Malzemeler: 

*l adet kıyılmış biber 

*2 çorba kaşığı tereyağı 

*1 su bardağı çorbalık harf 
makarna 

*1 su bardağı dondurulmuş 
bezelye 

* 1 avuç kıyılmış dereotu 

*Tuz 


Hazırlanışı: 

Biber ve tereyağını tencereye 
alın, solana kadar soteleyin. 
Üzerine sıcak su ilave edin. 
Makarna ve bezelyeyi ekleyin. 
Pişmelerine yakın dereotunu 
ve tuzunu da serpin. 2 dakika 
daha kaynatın. Sıcakken 


servis kâsesine alın. 


Mankanl 


a:2 
©: 5-8 dakika 
w : 5-8 dakika 


» : Kolay 


Malzemeler: 

Köfte İçin: 

*100 gr köftelik az yağlı kıyma 
*l avuç kıyılmış maydanoz 
*'Tuz 

* Karabiber 

Kızartmak İçin: 

*Sıvı yağ 

Servis İçin: 

* Yarım paket doğranmış mantar 
el tatlı kaşığı susam 

el tatlı kaşığı soya sosu 
Hazırlanışı: 

Köfte malzemelerini iyice 
karıştırın ve misket büyüklüğünde 
yuvarlayın. Derin yapışmaz bir 
tavayı iyice ısıtın ve yağlayın. 
Mantar ve köfteleri kızgın tavaya 
ilave edin ve yüksek ateşte 
başından ayrılmadan pişirin. En 
son susam ve soya sosunu ilave 
edin ve çektirin. Sıcak servis 
tabağına alın. 


bölümlerimizden olan 15 
dakikada, yine üç farklı ve besleyici 
lezzet var. Bu ay hazırladığımız üç 
tarifle mutfağa girmenizle çıkmanız 


En sevilen 


bir olacak. 


8: 10 dakika 
* : Kolay 


Malzemeler: 

*l adet yumurta 
*400 gr lor peyniri 
*40 gr rendelenmiş parmesan peyniri 
*1 tepeleme çorba kaşığı un 
Kızartmak İçin: 

*Sıvı yağ 

Servis İçin: 

» Maydanoz 


Hazırlanışı: 

Malzemelerin hepsini bir yoğurma 
kabında karıştırın. Sıvı yağı kızdırın 
ve tavaya ceviz büyüklüğünde 
parçalar dizip, kaşıkla nazikçe 
bastırın. Arkalı önlü pişirin ve servis 
tabağına alın. Ekstradan kıyılmış 
maydanoz serpin. 


Lokma | 95 


MUTFAĞA GİRİŞ 


Duyduğumuza göre, acemi mutfak tutkunlarının abonesi olduğu bu dosyamız çok konuşuluyormuş. Nasıl konuşulmasın 


ki? Her biri en ince ayrıntısıyla anlatılmış üç yemek ve onların nefis kokularının sardığı mutfaklar... Kimse kıskanmasın, 
artk herkes mutfağında şef olacak. 


&9) Sezer Alçınkaya 
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£, | kâse yendelenmiş 
Laşay peyniyi 


ş 7 çor Na a N v 
LaşIĞI SW d i k 
Ni 7) 


(adet 
LıYmızı biley 


100 gr beyaz | 
peynir 


| 
| 
| | 3 det yuğla 


i 
| 


2 adet orta boy 
kabak 


İ Tuz, Karabiber 
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Vabaklı Börek 


> “ 


1- Kabakları yarım ay doğrayın. 2- Tavada sıvı yağı kızdırın. 3- Dereotunu kıyın. 
Kabakları ilave edin ve dirilikleri 
gidene kadar çevirin, soğutun. 


7 “ray 


6- Peynirli karışıma ekleyin. 


7- Bir kâseye yumurtayı ekleyin. 8- Karışana kadar hafif çırpın. 9- Soğuyan kabaklara tuzunu ve 
Üzerine sütü ekleyin. karabiberini serpin. 
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MUTFAĞA GİRİŞ 


| 
li 
o 
Bi 
10- Orta boy bir tepsiyi yağlayın. 11- İkinciyi yufkayı gelişigüzel 12- Hazırladığınız yumurtalı sostan bir 
Yufkanın ilkini tepsiye yayın, parçalara ayırın ve üzerine yayın. miktar üzerinde gezdirin. 


kenarlardan sarksın. 
ili ! TT 


13- Üçüncü yufkayı da gelişigüzel 14- Yumurtalı sostan bir miktar 15- Peynirli karışımı üzerine yayın. 
parçalara ayırın ve üzerine yayın. üzerinde gezdirin. 


A 
m 7 h di k 

A 

> , e 


16- Kabakları üzerine dizin. Kalan Ooo 17- Kaşar peynirini yayın. 18- Kenarlarını iç kısma pile yaparak 
sosu üzerine yayarak dökün. alın. Önceden ısıtılmış 180 derecelik 
fırında kızarana kadar pişirin. 
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Sarımsaklı börülce 


2 diş sarımsak 


a - 
e e K 


Çi | 


(kâse Süzme yoğurt 


ma 
i 


çorba Laşığı tereyağı 


| tatlı kaşığı gul biber ci 


bör 
ina 7 
ğe Yavan kg ayıklanmış börülce 
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MUTFAĞA GİRİŞ 
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Sarımsaklı Börülce 


i, 


4- Sarımsakları kesme tahtasında ezin ve kabuğundan 


sıyırın. 


P , TAM a ae * Aİ 
5- Sarımsakları da tencereye alın, tuzunu serpin, 6- Bir cezvede tereyağını ekleyip kızdırın. 
istediğiniz dirilikte pişirin. 


A Li 
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MUTFAĞA GİRİŞ 


7- Pul biberi ekleyin ve karıştırıp 


ocaktan alın. 
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8- Haşladığınız börülceleri sarımsakları ile süzdürün, 
servis tabağına alın. 


10- Börülcenin üzerine 
yoğurdu servis edin. 
Hazırladığınız biberli sosu da 


üzerinde gezdirin. 


e e Tali 


3/4 su hardağı 
toz çeker 


2 yoypyak hazır 
baklava yuğkası 


111 il z 3 Z ” i » 


EN leri e YEMLE PE Şİ, Servis İçin: Pudra şekeri 
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MUTFAĞA GİRİŞ 


e , 


1- Yufkaları teker teker tezgâha serin. 2- Tahini her yufkaya bir yemek 3- Toz şeker serpin. 
Önce tereyağını paylaştırın (yufka kaşığı gelecek kadar fırçayla yayın. 
başına 1-2 çorba kaşığı) ve yayın. 


Tl z Kaf: 
İM ya 


i a 
5- Sıkıca dikkatlice sarın. 6- Verev şekilde dilimleyin. 


7- Tepsiye aralıklı dizin. 8- Önceden ısıtılmış 170 derecelik (| 9- Soğuduklarında servis sırasında 
fırında kızarana kadar pişirin. pudra şekeri serpin. 
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“Hediyeleşin ki birbirinize sevginiz 
artsın.” (Hadis-i Şerif) 


Bayram ayındayız. Bayramlarımız yılda 

iki kez bambaşka yapar şehirlerimizi. 
Yüzünü değiştirir, ruhunu sakinleştirir. 
Aynı günlerde pırıl pırıldır evlerin camları... 
Şekerleme ve lokum paketleri dükkânlardan 
evlere doğru aynı günlerde taşınır. Gülsuyu 
ve kolonya şişeleri aynı günlerde birden 
popüler olur. Kepçe kepçe şerbet, tepsilerin 
üzerinde gezinirken haber bültenlerinin bile 
gündemi değişir. Şekerin her zamankinden 
farklı bir sunum tepsisi vardır. Sonra taze 
çekilmiş kahve de şu üst raflarda duran 
fincanlarla ikram edilecektir. Sıradan 
değildir o günlerde hiçbir şey. Özenli, 
dikkatli, zarif ve şehrin tüm evleriyle büyük 
bir uyum içinde... 
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GÜNLÜK HAYATIN AYDINLIĞI 

Bayramı vesile edip paketlenmiş mutluluklardan söz 
etmek istiyoruz sizlere bu sayımızda: Hediyelerden... 
Peygamberimizin sık sık tavsiye ettiği, günlük hayatın 
aydınlığı haline gelen hediyeler. Hediye kelimesi “yol 
göstermek, doğru yola iletmek” manasındaki “hidayet” 
kelimesiyle aynı köke sahip. Dil bilimcilere göre iki 
kelime “yol göstermek” üzerinden iyilik etmekte 
birleşiyor. Türkçe karşılığı ise “Birini sevindirmek, 
mutlu etmek, onurlandırmak, kutlamak için veya anı 
olarak verilen şey.” 


HER TOPLUMDA VAR 

Yapılan araştırmalarda hediyenin hemen her toplumda 
var olduğu, adet edinildiği görülüyor. Araştırmacılar 
toplumsal özelliklere göre hediyeleşme biçimlerinin 

ve sebeplerinin değiştiğini ancak temel olarak 
hediyenin ortak olduğunu söylüyor. Hediyenin karşılık 
beklemeden verilmesi hali ise toplumsal olarak 
desteklenmesinin ve ilişkileri düzenlemesinin ana 
unsuru. 


N Fatma Hazan Türkkol 


PEYGAMBERİMİZİN TAVSİYESİ 

İslam âlimleri hediyeleşmek konusunu ikiye 

ayırarak ele alıyor. Bunlardan ilki hediyeleşmenin 
Peygamberimizin de bizzat uyguladığı ve teşvik 

ettiği konusu. Peygamberimizin “Hediyeleşin ve 
birbirinizi sevin.” ve “Hediyeleşin, sevgi yönünüz 
artsın.” şeklindeki kutlu sözlerini hatırlatarak hediye 
vermenin ve almanın insanlar arasındaki iletişimin 
sevgi temeliyle kurulmasında önemli olduğuna dikkat 
çekiyorlar. 


GÜNDEMİMİZ HEDİYE 

Hediye kendi başına bir gündem maddesi. Kime, ne 
alınacak? Nereden alınacak? En çok hoşuna gidecek 
şey ne olabilir? Ne zaman verilecek ve nasıl bir paket 
tercih edilecek? Tüm bu soruların cevaplarında 


muhabbetin telaşından başka bir şey bulmak imkânsız. 


Peygamberimizin “Hediyeleşin çünkü hediye sevgiyi 
arttırır, kalpteki kötü hisleri giderir.” ve “Hediye gönül 
aldırır. Kulağa hoş şeyler getirir. Düşmanlığı giderir.” 
buyurduğu gibi iman sahiplerinin kalplerini incelten 
ve terbiye eden bir tarafı da bulunuyor. Konunuz 
Allah rızası için bir şeyi hediye etmek olduğunda 
kalbinizden kötü bir hissin geçmesi pek mümkün 
değil. 


MİKTAR DEĞİL HEDİYE ÖNEMLİ 
Hediyenin azlığı ve çokluğu değil, bizzat kendisi 
değerli. Çünkü önemli olan hediye eden ve alan 

için aralarındaki hediyeleşme anı. Hediyeleşmenin 
önemini öğrenen sahabeler, az veya küçük 
bulduklarından, fazlasına da güçleri yetmediğinden 
hediye veremediklerinde Peygamberimiz “paçanın 
bir parçası” dahi olsa hediyenin kendisinin değerini 
hatırlatarak hakir görülmemesini tavsiye etmişti. 
Hz. Enes'in çocuklarına dediği gibi “Aranızda 
hediyeleşin. Bu aranızdaki ilgilerin en sıcak halidir” 
İslam âlimlerine göre hediye veren de alan da 

sevap kazanıyor. Hediye veren veya alanın maddi 
durumu ve hediyenin değeri de bunu değiştirmiyor. 
Peygamberimizin “Zengin olduğu için veren kimsenin 
sevabı, verilen kişinin sevabından daha büyük 
değildir” buyurduğu gibi. Önemli olan hediyeleşme 
fili içinde olmak. 


HEDİYE KARŞILIKSIZ OLANDIR İ 
İslam âlimlerince hediye konusunda dikkat i 
çekilen ikinci konu ise hediye adı altında verilse 
de hediye sayılamayacak olan noktaların 

varlığı. Bu hususta ilk söz edilmesi gereken 
hediyenin karşılıksız oluşu. Hediye bir şeyin 
karşılığı beklenilerek verildiğinde niyet 
bozulmuş oluyor ve teşvik edilen güzel bir 

adet olmaktan çıkıyor. Bir işin yapılmasını 
hızlandırmak için verilen, karşılığının geleceğini 
hesaplayarak verilen şeyler hediye adı altında 
bile olsa gerçekte öyle kabul edilmiyor. Zekât 
toplamakla görevlendirilen Abdullah bin 

Lutbiye topladıklarını teslim ederken bir grubu 
ayırmış onların görevi sırasında kendisine j 
hediye edildiğini söylemişti. Bunun üzerine 
Peygamberimiz sahabeleri toplayıp hediyeleşme 
konusunda şu uyarıyı yapmıştı. “Nasıl oluyor 

da, görevlendirdiğimiz bir kişi karşımıza gelip 

“Bu sizin, şu da bana hediye edilen: diyebiliyor? 
Annesinin babasının evinde oturup beklese, 

ona hediye veren olacak mı olmayacak mı? 
Muhammed'in canını elinde tutana yemin 

ederim! İçinizden böyle bir şey yapan, kıyamet 

günü o malı boynunda taşıya taşıya gelir. 

Deveyse bağıra bağıra, camızsa böğüre böğüre, 

koyunsa meleye meleye gelir!” 


ZİYARET VE HEDİYE 

“Ziyaretleşin, hediyeleşin. Çünkü ziyaret 
sevgiyi perçinler, hediye de kalpteki buğz, 

kin, adavet gibi kötü duyguları söküp atar” 
buyuran Peygamberimizin tavsiyesine uymak 
için en uygun zamanlardan birindeyiz: Bayram. 
Evimize ziyarete gelenlere veya ziyarete 
gittiğimiz evlere özene bezene hazırlanmış 
paketler hazırlamak da bayram hazırlığının bir 
parçası olabilir. 

Uzun gecelerde biraz heyecanla hazırlanmış 
paketlerden taşan huzur ve bayramlığını “cici” 
diye seven tulumlu bebeklerin mutluluğu sarsın 
günlerimizi, bayramımız mübarek olsun. 


Sin) 
if, 
0 
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BLACK & WHITE Persan, 2018 

'Tüm zamanların en çarpıcı stili, kuşkusuz 
siyah-beyaz; güzel, zarif, zengin ve ebedi... 
Bu iki rengin birlikte kullanımı, çekiciliğini 
hiçbir dönemde yitirmedi. Biri gizemin, diğeri 
masumiyetin rengi... Birbirlerini çekiyorlar 

ve kusursuz bir uyumla bir araya gelerek 
zamansız bir zarafete imza atıyorlar... Persan'ın 
yeni koleksiyonu Black& White, siyah-beyazın 
karşıt gücünden ilham alan, cüretkar desenleri 
ve cesur, iddialı dokuları ile avangart bir 
koleksiyon. Çok çeşitli kumaşların bir araya 
geldiği koleksiyonun parçaları, içerik, doku 

ve kullanım alanı itibarıyla oldukça geniş bir 
yelpazeye sahip. 

Koleksiyonda etnik ve ikat desenlerden yola 
çıkılarak yeniden yorumlanan iddialı, stilize 
desenlerin yanında, iç içe geçmiş çizgisel 
desenler, madalyon desenler, geometrik 
desenler, çizgililer, kareliler ve balıksırtı 
desenleri var. Bu etkileyici desenleri muhteşem 
bir düet gibi tamamlayan dokular da yine çok 
çeşitli; kadifeler, şöniller, satenler, plise efektli 
perdelikler ve hareketli tüller. Koleksiyondaki 
siyah-beyaz kombinasyonlar, farklı zevklere 
uygun kontrast seçenekler sunarken, vizon ve 


gri tonları da tamamlayıcı rol oynuyor. 
bu muhteşem düetine kulak verin... 
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BİTMEZ DÜĞÜN HARCAMASI DİYENLERE 
KARACA'DAN AVANTAJLI EVLİLİK PAKETİ 

Mutfak, sofra ve ev tekstili kategorilerinde tasarladığı 
ürünleriyle evlerinizdeki özel anların bir parçası olan Karaca, 
“Evlilik Paketi” ile yeni evli çiftlerin sofralarına mutluluk 
katıyor. 


Yeni evlenenler, evlilik hayali kuranlar, Karaca “Evlilik Paketi” 
ile tanışmaya hazır mısınız? Evlenmenin en zorlu yanını 
keyifli hale dönüştüren Karaca, tek seferde yapacağınız 
avantajlı bir alışverişle tüm ihtiyaçlarınızı karşılıyor. Prestijli 
sofraların vazgeçilmez markası Karaca, “Evlilik Paketi” ile 
evlilik yolundaki çiftlerin en büyük destekçisi oluyor. 

En özel anlarınızda, en güzel sofraları en avantajlı fiyata 
hazırlayacağınız Karaca Evlilik Paketi kampanyası ile Bolera 
60 parça yemek takımı, Spring Blossom 32 parça kahvaltı 
seti, 84 parça çatal, bıçak takımı ve Çuartz bio granit 7 parça 
tencere setini kapsayan Karaca ürünleri; 2 bin 747 TL yerine 
1.798 TLye satışa sunuluyor. 

Kullanım kolaylığı taşıyan ürünlerini avantajlı fiyatlarıyla 
evlenecek çiftlerin beğenisine sunan Karaca, en değerli 
anlarınızı paylaşmanın heyecanını taşıyor. 


Ve 


KARACA 
yy” EVLİLİK » 
PAKETİ 
2747 
1.7981. 


Dr. Oetker'den bir ilk daha; Blueberry Muffin! 

Her zaman tüketicilerinin beklentilerine önem veren 
Dr. Oetker, bu sefer de sabırsızlıkla beklenen Blueberry 
(mavi yemişli) Muffin'i üretti. Bu özel un karışımı, 
blueberry (mavi yemiş) parçaları içeriyor. Dr. Oetker 
Blueberry Muffin paketinin içerisinde, 15 adet farklı 
renkte muffin kalıbı da çıkıyor. Yemesi çok zevkli olan 
Dr. Oetker Blueberry Muffin'i hazırlamak için çok az 
malzeme gerekiyor. I yumurta, 1 çay bardağı sıvı yağ 
ve 1 çay bardağı su eklenerek, mikser kullanmadan 

el çırpıcısı veya çatal ile 2 dakikada hazırlanıyor. Dr. 
Oetker ürünleri ve tarifleri hakkında bilgi almak 
isteyenler veya hazırlama / pişirme ipuçlarına, püf 
noktalarına ulaşmak isteyenler 0 800 / 415 98 04 no'lu 
Ücretsiz Danışma Hattını arayabilir veya www.droetker. 
com.tr internet adresine başvurabilirler. 


SCHAFER'IN USTA ŞEFİ 

Tepsileri dahil iç yüzeyi tamamen yanmaz yapışmaz 
emayeden oluşan Schafer Chef Koch Turbo fırını 
temizlenebilir çift camlı özelliğiyle kullanıcılarına büyük 


bir kolaylık sağlayacaktır. Ürünün zaman saati sayesinde 
yemeklerinizin pişirme süresini ayarlayabilir ve uyarı zil 
sesiyle pişirme sürecini kolaylıkla takip edebilirsiniz. 
Ürünün mat ve siyah şık gövdesi mutfağınıza modern 
ve minimal bir hava katacaktır. 


* LEZZET HİKÂYELERİ'NİN 
> YENİ DURAĞI ERZURUM 
OLDU. 


1957 yılından bugüne sadece peynir 
üreten ve bu sene 60'ıncı yılını kutlayan Ekici 
Peynir, Türkiye'nin lezzet hikâyelerini yazmaya 
: devam ediyor. Saklı kalmış lezzetlerin ortaya : 
© çıkarıldığı yolculukta yeni durak dadaşların diyarı : 
© Erzurum oldu. Ünlü Şef Eyüp Kemal Sevinçle |: 
: birlikte Cağ Kebabı'nın, Kadayıf Dolması'nın, 
: kavurmaların ve hamur işlerinin tat verdiği yerel 
lezzetler peynirli tariflerle yeniden yorumlandı. 


: Lokma Dergisi ekibinin de hazır bulunduğu 

: organizasyonda, Ekici, Doğu Anadolu'nun 

* kadim kenti Erzurum'un yöre lezzetlerini farklı 
: çeşitteki peynirleriyle yeniden yorumladı. 


: Eyüp Kemal Sevinç'in Ekici'nin peynir 

: çeşitleriyle hazırladığı Erzuruma'a özel tariflerde 

: dillere destan Cağ Kebabı lavaş içerisinde : 
: eritmelik Ekici kaşarla sunulurken, ağızda dağılan : 
: kadayıf dolması Ekici Ricotta peyniri ile farklı i 
: bir tat kazandı. Peynirli Çaşır Kavurması, Dut 

: Çullaması, Lor Dolması, Peynirli Paşa Ezmesi, 

: Peynirli Kete, Tatar Böreği, Keleçoş gibi yöresel 

© lezzetler adeta damak çatlattı. 


: Projenin sonunda gidilen her şehrin yöresel 
: lezzetleri ve şehirlerden çıkan hikayeler Lezzet 

: Hikâyeleri isimli bir kitapta derlenecek. Kitapta 
: mutfağıyla ön planda olmayan şehirlerin 


: hikâyeleri ve gizli kalmış lezzetleri gün yüzüne 
: çıkarılacak. 
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INDEKS 


ANA YEMEKLER TATLILAR 
Milföylü Tavuk Sufle 8 İncirli Cheesecake 23 
Ispanaklı Lazanya Sarma 10 Erik ve Fındıklı Mevsim Keki 24 
Etsiz Türlü 16 Erikli Beyaz Çikolatalı Muhallebi 29 
Fırında Köfteli Barbunya 20 Şerbetli Midye Tatlısı 37 
Karamelize Biberiyeli Soğanlı Krepler 21 Hazır Baklava Yufkasından İrmikli Tatlı 38 
Tavuklu Börülce 53 Çikolatalı Ekmek Kadayıfı 40 
Ton Balıklı Tatlı Patates 54 Taze İncirli Keşkül 42 
Ekmek Üstü Havuçlu Köfte 63 Türk Kahveli Üzümlü Muhallebi 43 
Mevsim Sebzeli Şinitzel 73 Dondurmalı Portakallı Bülbül Yuvası (o 44 
Sebzeli Gerdan 75 Sakızlı Yalancı Tavuk Göğsü 46 
Mantarlı Tantuni 76 Portakallı Şerbetli Kurabiye 48 
Püreli Kaburga 78 Muzlu Bademli Tatlı 56 
Fıstıklı Köfteli Kremalı Tart 81 Yulaflı Hurmalı Enerji Topları 65 
Fırında Patlıcan Kebabı 82 Aşure 87 
Mantarlı Köfte 95 Un Kurabiyesi 89 
Çikolatalı, Yer Fıstıklı ve Kahveli Un 
SALATALAR Kurabiyesi 9I 
Tel Şehriyeli Üzümlü Tavuklu Salata | 32 Tahin ve Cevizli Un Kurabiyesi 92 
Kuru İncir ve Bademli Un Kurabiyesi (93 
ÇORBALAR Tahinli Çıtır 105 
Sebzeli Harf Çorbası 95 
DİĞER 
ZEYTİNYAĞLILAR Sandviç Kumpir 12 
Erikli Parmesanlı Sebze Sote 14 Sakızlı Anjelik Erik Reçeli 26 
Buharda Sebze 18 Eylül Meyveleri ile Ekmek Üstü 28 
Patlıcanlı Yoğurtlu Ezme ol Bezelyeli Pankek 66 
Sarımsaklı Börülce 101 Fıstık Ezmeli Sos ve Taze Meyve Seb. o 67 
Kavurmalı Yumurta 83 
HAMURİŞLERİ Tavada Peynir Lokması 95 
Taze Otlu ve Tavuklu Pırtık Böreği 51 
Patatesli Zeytinli Rulolar 68 
Ciğerli Börek 80 
Kabaklı Börek 97 
PİLAV/MAKARNA 
Soyalı Börülceli Yasemin Pilavı 59 
Bulgurlu Soğuk Pilav 64 
Etli Safranlı Zerdeçallı Pilav 84 
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ŞEKERBANK'TAN 
ÇOCUĞUNUZLA BİRLİKTE 
BÜYUYEN HESAP 


Şeker Çocuk Hesabı açtırarak çocuğunuzun geleceğini bugünden güvence altına alabilirsiniz. 
50 TL/USD/EUR'dan başlayan küçük tutarlarla hesabınızı açabilir; ister hesabınızdan isterseniz 
kredi kartınızdan her ay düzenli birikim yapabilirsiniz. 


Üstelik avantajlı faiz oranıyla tasarruflarınız çocuğunuzla birlikte büyür. 


Şekerbank S5 


sekerbank.com.tr | 0850 222 78 78 


Diyalog Dergi Yayıncılığı A.Ş. 
İletişim - Yönetim Yeri 

Göztepe Mah. Atatürk Cad.No.7K.3 -4 

Sütlüoğlu Plaza 34815 Beykoz - İstanbul 

iletisim©lokmadergisi.com 


Basım Yeri : 

BİLNET MATBAACILIK VE YAYINCILIK A.Ş. 
Dudullu Org. San. Bölgesi 1. Cadde No: 16 
Ümraniye/İSTANBUL 
Tel: 490 216 444 4403 
Wwww.bilnet.net.ir 
Her hakkı mahfuzdur. Dergideki yazı, fotoğraf ve diğer 
görsellerin izin alınmadan veya kaynak gösterilmeden 
her türlü ortamda çoğaltılması yasaktır. 


Lokma dergisinin ücretsiz ekidir. 


Lokma Dergisi Kitaplığı No: 24 » Eylül 2017 
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Piynar Villa Otel 


p # i V ım” z |. , / ir De i ; v Y | Tr” ti ' v i 
llkolsuz Yar ansıyün hülakldilic Jzbi Fidi Alanın, J-1£ taş UCTGISIZ J laksi 
Eşsiz doğa güzelliklerinin kucağındaki konumuyla sakin ve dingin bir tatile ev sahipliği yapan Villa Alya Butik Otel sizleri ihtiyacınız olan gerçek tatil anlayışı is buluşturuyor 
Doğa içinde Kuş 
olup Detux Vülalardan oluşmaktadır. Öze 


slerinin yankılandığı Turunç Koyu'nun eşsiz manzarasını seyredebilsoağiniz vadinin içinde bulunan Vila Alya Butik Ölel toplam 10.000 m2 üzerine kurmuş 


8i dubleksör ve terasları b unmaktadır. Villalarda 3 Yatak Odas 


ede her villanın özel havuzu ve bahçes bulunmaktadır Valaların ha 


t Oturma Odası ve tam donanımlı mutfak bulunmaktadır. Mer odada banyo, saç kututma makinesi, televizyon, telefon wifi internet va balkon bulunmaktadır. Bahçede mobilya 
şezlong ve şemsiye bulunmaktadır. (Villalar birbinnden bağımsız şekilde konuslandırılmıştır. Havuzu ve bahçesi başka villalardan gözükmemekterit.) 
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Yemeğin sadece karın doyurmak için değil, bir zevke dönüşmesi 


için var olduğuna inandığımız bir mutfağa konuk oluyoruz 
N bu ay. Yurdumuzun en batısında bulunan Ege'nin, otlarıyla 
fa 


meşhur, zeytinyağlılarıyla iddialı mutfağının zenginliği, işte bu 
rklılıklarıyla ayrılıveriyor diğer mutfaklardan. Verimli arazilerden 


sofralarımıza gelen ürünlerin, bolluğu ve güzelliğiyle Ege 
” yemeklerini hep birlikte tanımaya ne dersiniz? 


DOĞAL MADEN SUYU 


Çöketiline Kebabı 


Malzemeler: 

»* İ büyük dilim jülyen doğranmış antrikot 
»* Kızartmak için sıvı yağ 

»* İ adet büyük boy rendenin iri tarafı ile 
rendelenmiş patates 


Servis İçin: 
e Çırpılmış yoğurt 
»* İ diş dövülmüş sarımsak 


Sos İçin: 
» İ çorba kaşığı tereyağı 
» İ çorba kaşığı domates salçası 


Hazırlanışı: 

Patatesleri kızdırılmış yağda kızartın ve 
fazla yağını havlu kâğıt ile çektirip servis 
tabağına alın. Antrikotları hafif yağlanmış 
tavada, kızgın ateşte istediğiniz dirilikte 
soteleyin. Bir yandan sos tenceresinde 
tereyağını kızdırın ve salçayı kavurun. 2 
çorba kaşığı sıcak su ekleyin ve çektirin. 
Sarımsak ve yoğurdu da ayrı bir yerde 
karıştırın, patateslerin üzerine ilave edin. 
Etleri de üzerine ekleyin ve salçalı sostan 
gezdirip taze çekilmiş karabiber ile servis 
edin. 


lanır. 


www.beypazarimadensuyu.com.tr 


4443223 
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İzmir Köfte 


Malzemeler: 

»2 adet orta boy elma dilimi 
doğranmış patates 

*6 adet ikiye bölünmüş sivri 
biber 

» 2 adet orta boy domates 

* Kızartmak için sıvı yağ 


Köftesi İçin: 

* 500 gr köftelik döş kıyma 

» İ adet orta boy rendelenmiş 
kuru soğan 

» İadet yumurta 

»* İ avuç kıyılmış maydanoz 

* İ çay kaşığı dolusu toz kimyon 
*Tuz 

»* Karabiber 


Sosu İçin: 

» 2 çorba kaşığı kıyılmış kuru 
soğan 

»* i diş kıyılmış sarımsak 

» İ çorba kaşığı tereyağı 

» İ çorba kaşığı domates salçası 
*Tuz 


Hazırlanışı: 

Köfte malzemelerini yoğurma 
kabına alın ve 10 dakika 
yoğurun. Elinizle şekil verip 
fırın kabına dizin ve önceden 
ısıtılmış fırında kurumalarına 
izin vermeden pişirin. Biber 

ve patatesleri ayrı bir yerde 
kızdırdığınız yağda ayrı 

ayrı kızartın. Fırından çıkan 
köftelerin üzerine dizin. 
Domatesleri de doğrayıp dizin 
ve tuz serpin. Bir tavada sos için 
soğanı, sarımsağı ve tereyağını 
alıp solana kadar soteleyin. 
Salçayı ilave edip kavurun, 
kokusu çıkınca İ su bardağı 
sıcak su ilave edin ve tuz serpip 
karıştırın. Fırın kabındaki sebze 
ve köftelerin üzerinde gezdirin. 
Üzerini yağlı kâğıt ile kapatın 
ve 25 dakika önceden ısıtılmış 
180 derecelik fırında pişirdikten 
sonra 10 dakika da üzeri açık 
pişirin. Sıcak servis edin. 


8 Sokma 


Malzemeler: 


»* İ su bardağı kuru börülce 
0.0. 0.0. , 
Me 0) »*İlitresu 
WW » 4 su bardağı pirinç 

*Tuz 
Sos İçin: 
» İ çorba kaşığı tereyağı 
» İ çorba kaşığı domates salçası 


/ 
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Hazırlanışı: 

Börülceyi bir tencerede yarı 
dirilikleri gidene kadar haşlayın 
ve suyunu süzdürün. Pirinci de 
ekleyip açılana kadar börülce ile 
tekrar pişirin ve tuzunu ayarlayın. 
Ayrı bir yerde tereyağını kızdırın 
ve salçayı ekleyip kavurun. 
Çorbaları servis tabağına alınca 
üzerine salçalı sos ile servis edin. 
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Malzemeler: 
» 4 adet dörde bölünmüş enginar 
» Yarım limonun suyu 
| » / su bardağı pirinç 
ll »* İ su bardağı bezelye 
TNT * İ demet kıyılmış dereotu 
il | *Tuz 
» İ kâse ayıklanmış doğranmış 
siyah zeytin 


Hazırlanışı: 

Enginarları tencereye alın, iki 
parmak sıcak su ekleyin ve limon 
suyunu da ekleyip tuzunu serpin. 
Pişmesine yakın pirinçleri ve 
bezelyeleri de ekleyin. En son 
dereotunu da ekleyin ve kendi 
suyunda pişirin. Ilıyınca servis 
tabağına alın ve zeytinlerle 
harmanlayıp servis edin. 
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Malzemeler: 
* 250 gr kuzu kuşbaşı 
b » İ çorba kaşığı tereyağı 
» 2 çorba kaşığı zeytinyağı 
* 2 su bardağı 20 dakika sıcak 
suda bekletilmiş pirinç 
* 10 dal yıkanmış doğranmış 
salamura asma yaprağı 
» İ çay kaşığı toz şeker 
»İ tatlı kaşığı limon suyu 
*Tuz 


Hazırlanışı: 
Et ve yağları tencereye alıp 
sotelemeye başlayın. Etler 

N suyunu çekince tuzunu serpin 
ve 45 dakika pişirin. Pirinci 
nişastasından arındırın ve ete 
ilave edip tuzunu serpin, sıcak 


suyunu ayarlayın. Yaprakları 
ve kalan malzemeleri ilave 
edin ve yüksek ateşte suyunu 


çekene kadar pişirin. 5 dakika 
dinlendirdikten sonra karıştırın. 
Servis tabaklarına şekil verip ters 
çevirin. Arzu ederseniz karabiber 
serpin. 


dolma Boyoz 


Malzemeler: 

* 2 su bardağı un 

* 4 su bardağı su 

*İ tatlı kaşığı elma sirkesi 
» İ tatlı kaşığı zeytinyağı 
»* İ çay kaşığı tuz 


Bekletmek İçin: 
»* İ su bardağı zeytinyağı 


İçine: 
* Haşlanmış ezilmiş patates 


Servis İçin: 
——. Saye Dik maraş ii li »* Haşlanmış yumurta 
111 in 1) N | ii, hee m bpş nd HN : ni ii yi » Pul biber 
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Hazırlanışı: 

Hamur malzemelerini yoğurma 
kabına alın ve 10 dakika 
yoğurun. Üzerini örtüp yarım 
saat dinlendirin. Hamuru 

ceviz büyüklüğünde bezelere 
yuvarlayın. Bezelerin hepsini 10 
dakika zeytinyağında bekletin ve 
her birini teker teker tezgâha alıp 
yağlayın. Bir miktar merdane ile 
incelttikten sonra katmer hamuru 
açar gibi tezgâhın üzerinde 
havalandırarak çevirin ve açın 

ya da merdane ile açabildiğiniz 
kadar açın. Hamuru 4 eşit 
parçaya bölün ve tuz serptiğiniz 
patatesli harçtan uzun kenarına 
yayın ve rulo yapıp kıvırın. Her 
bir böreği 5 dakika daha yağda 
beklettikten sonra tepsiye 

dizin ve önceden ısıtılmış 200 
derecelik fırında kızarana kadar 
pişirin. Yanında, haşlanmış 
yumurtayı pul biber serperek 
servis edin. 
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: o Malzemeler: 

<> «2su bardağı çökelek 
——— -ladetküpküpdoğranmış 
—<—— domates 

#——— eçşfladetkıyılmış sivri biber 
——— eflavuçkıyılmışmaydanoz 
——— e-1tatlı kaşığı çörekotu 


>>  Üzerilçin: 
——— Zeytinyağı 


>> . Hazırlanışı: 
#——— Malzemelerin hepsini bir kâsede 
——— harmanlayın. Servis tabağına 
alın, arzu ederseniz üzerinde 
zeytinyağı gezdirin. 
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Malzemeler: 

* 250 gr az yağlı kıyma 

» İ çorba kaşığı tereyağı 

» İ tatlı kaşığı domates salçası 
*2 dal kıyılmış taze soğan 

»* İ adet küp küp doğranmış 
domates 

»* Yarım demet kıyılmış dereotu 
*Tuz 

* İ adet doğranmış marul 


Servis İçin: 
»* Yoğurt 


Hazırlanışı: 

Kıyma ve yağı tencereye alıp eze eze 
suyunu çekene kadar karıştırmayı 
bırakmadan soteleyin. Salçayı 

ilave edin ve sotelemeye devam 
edin. Kokusu çıkınca taze soğan ve 
domatesi de ekleyin. Suyunu bir 
miktar çekince kalan malzemeleri 
ilave edin ve tuzunu serpin. Marullar 
solunca servis tabaklarına alın ve 
yoğurtile servis edin. 


e 
. 
A 


a yi “> 
e Mazi a Kk 
m; » 
» * 


v 
4 


Malzemeler: 
» 4 su bardağı zeytinyağı 

* İ adet yarım hilal doğranmış 
kuru soğan 

»5 diş doğranmış sarımsak 

s4 adet alacalı soyulmuş iri 
doğranmış patlıcan 

»*2 adet küp küp doğranmış 
domates 

»3 adet doğranmış çarliston biber 
*Tuz 


Hazırlanışı: 

Malzemeleri sırasıyla tencereye 
üst üste alın ve kapağını kapatın. 
Kısık ateşte sebzelerin suyunu 
vermesiyle altını kısın ve 

kendi suyunda arada tencereyi 
sallayarak pişmesini sağlayın. 
Patlıcanların dirilikleri gidince 
altını kapatın ve dinlendirin. Ilık 
servis edin. 


Deni 
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Malzemeler: 

* İ bağ deniz börülcesi 
»4 diş ezilmiş sarımsak 

» Zeytinyağı 

* Taze sıkılmış limon suyu 


Hazırlanışı: 

Deniz börülcesini yıkayın ve 
üzerini örtecek kadar su ile 
sarımsakları da ilave edip 
pişmeye bırakın. Börülcenin 
rengi parlaklaşınca etli kısmını 
kılçığından ayırmayı deneyin, 
eğer ayrılıyorsa soğuk sudan 
geçirin. Ayrılmıyorsa bir miktar 
daha pişirin. Börülceleri etli 
kısmından kılçığını çekip 
ayıklayın ve bir tabağa pişen 
sarımsaklar ile alın. Üzerine kendi 
damak zevkinize göre limon suyu 
ve zeytinyağı gezdirin. 
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Piliç 


Malzemeler: 

Hamur İçin: 

»3 su bardağı un 

e İ tatlı kaşığı instant toz maya 
* / su bardağı zeytinyağı 

» Yarım su bardağı süt 

» 2 çorba kaşığı toz şeker 

ellik su 


İçine: 

» / dilim kakaolu kek 

» 4 su bardağı süt 

* İ çay kaşığı toz tarçın 

»* İ su bardağı toz ceviz 

»* İ su bardağı kuru Üzüm 


Üzeri İçin: 
» Yumurta sarısı 
» Susam 


Hazırlanışı: 
Hamur malzemelerini yoğurma 
kabına alın ve ılık suyu azar azar 
ilave edin. Hamur toparlanınca 
eklemeyi durdurun ve 5 dakika 
yoğurun. Üzerini örtüp İ saat 
mayalanması için dinlendirin. 

Iç malzemelerini ayrı bir yerde 
karıştırın, kekleri de ufalayıp 
yoğurun. Hafif yağlanmış 
tezgâhta hamuru 5 mm 
kalınlığında merdane ile açın. 
Üzerine kekli harcı yayın ve 4 
parmak genişliğinde hamuru 
katlayın. Enine dilimler kesip 
yağlanmış fırın tepsisine dizin ve 
üzerlerine yumurta sarısı sürün, 
susam serpin. Önceden ısıtılmış 
180 derecelik fırında kızarana 
kadar pişirin. 
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Malzemeler: 
: 300 gr salamura yaprak 


İçine: 

»* Yarım su bardağı zeytinyağı 
»* İ adet orta boy kıyılmış kuru 
soğan 

* İ tatlı kaşığı dolusu domates 
salçası 

»* İ adet küp küp doğranmış 
domates 

» 2 su bardağı 20 dakika sıcak 
suda bekletilmiş pirinç 

»* Yarım demet kıyılmış maydanoz 
» İ çay kaşığı toz kimyon 

* İ çay kaşığı dolusu toz nane 
*Tuz 


Hazırlanışı: 

Yaprakları 5 dakika sıcak suda 
kaynatın ve süzdürüp yıkayın. 
Yağı ve soğanı tencereye alıp 
soteleyin. Solunca salçayı ekleyin, 
kokusu çıkınca domatesleri 
ekleyin, 2 dakika sonra 
yıkadığınız pirinçleri ekleyin. 2 
dakika daha kavurduktan sonra 
1 su bardağı sıcak su ekleyin 
ve tuzunu serpip çekene kadar 
yüksek ateşte pişirin. Kalan 
malzemeleri ekleyip karıştırın. 
Ilıyınca yaprakların geniş 
kısmına yeteri kadar harçtan 
paylaştırın ve sarıp tencereye 
boşluk kalmayacak şekilde 
dizin. Üzerine ağırlık olması için 
bir tabak yerleştirin. Üzerine 
çıkmayacak kadar sıcak su 
ilave edin ve kapağını kapatıp 
orta ateşte yaklaşık 20 dakika 
pişirin. Fazla suyunu süzdürün 
ve dinlendirdikten sonra limon 
dilimleri ile servis edin. 


PE Ve BEİ yi 
ai 
; 


21 


Malzemeler: 

*3 su bardağı un 

e İ tatlı kaşığı toz instant maya 
* 2 subardağı su 

» 1 tatlı kaşığı toz şeker 
*İiçimdik tuz 


Şerbet İçin: 

» 1,5 subardağı su 

» 1,5 su bardağı toz şeker 
* İ çay kaşığı limon suyu 


Kızartmak çin: 
»Sıvı yağ 


G.. Hazırlanışı: 
“54 Oo Hamur malzemelerini mikserle 
çırpın. Koyu kek hamuru gibi 
olacaktır. Hamuru İ saat 
dinlendirin. Bu sırada şerbet 
malzemelerini 5 dakika kaynatın 
ve bir miktar koyulaşmasını 
sağlayın, soğutun. Sıvı yağı 
kızdırın. Ellerinizi yağlayın. 
Hamuru avuçlayın ve elinizi 
yumruk yapın. Yumruğun 
üzerinden çıkan hamuru, yağa 
batırdığınız tatlı kaşığı ile koparın 
ve kızgın yağa atın. Seri şekilde 
hamurları yağa atın ve ara ara 
karıştırarak kızartın. Kızaranları 
şerbete atın ve karıştırın. 2 
dakika beklettikten sonra 
lokmaları servis tabağına alın. 


Vineli Sakızlı 
Makale 


Malzemeler: 

» 4 çorba kaşığı pirinç unu 

» 4 çorba kaşığı un 

* 4 su bardağı toz şeker 

» İ diş dövülmüş damla sakızı 
e İlitre süt 

» İ çorba kaşığı tereyağı 


Vişneli Sos İçin: 

»2 su bardağı dondurulmuş vişne 
* 4 su bardağı toz şeker 

» Yarım limonun suyu 

«e Yarım su bardağı su 

e İ tatlı kaşığı dolusu mısır 
nişastası 


Hazırlanışı: 

Tereyağı hariç malzemelerin 
hepsini tencerede koyulaşana 
kadar karıştırarak pişirin. 
Tereyağını ilave edin ve mikserle 
soğuyana kadar çırpın. Servis 
kâselerine paylaştırın. Sos 
malzemelerini tavaya alın ve 
koyulaşana kadar karıştırarak 
pişirin. Muhallebilerin üzerine 
yayın ve buzdolabında 
soğuttuktan sonra servis edin. 
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Deneyimimiz 36 yaşında, heyecanımızsa hala yolun başında. 
Yıllardır aynı üretkenlikle her yemeğe, her yöreye, her nesile 
lezzet katabiliyorsak ne mutlu bize Türkiye. 


yonca 


yonca.com.tr 


ReklamMerkezi 


